Sin mejora sustancial.
                                  Por Aimée  Cabrera.

Las ofertas liberadas, a precios no muy altos, y en la moneda nacional, no acaban de tener un sello que las distinga por su buena calidad.

La crisis económica, la poca distribución de alimentos por la libreta de abastecimiento, y lo difícil que es para muchos, comerse la merienda o almuerzo en los comedores obreros o educacionales, incrementan la necesidad de comprar todo lo que resuelva la satisfacción fisiológica de no quedarse con hambre.

Sin embargo, hay quienes temen comprar  panes con embutidos, croquetas y pastas que lucen petrificados en las bandejas donde llevan horas de elaborados, en los centros gastronómicos estatales.
Cuando los mismos fiambres pueden comprarse en una cafetería privada, los precios quizás sean superiores pero vale la pena poder gastar un poco más de dinero  para sentir  la croqueta o la tortilla caliente, y  el pan suave.

Se ha hecho popular pasar por las panaderías y comprar dulces que cuestan un peso como las torticas, rosquitas azucaradas, y las  panetelas almibaradas o con merengue, lo que es impopular es ver como el dependiente o la dependiente toma cada dulce con la mano, sin usar el implemento obligatorio. 

Son las cinco de la tarde, y un grupo de adolescentes se dirige a la panadería que queda a unos metros de su escuela, el dinero que los padres pueden darles es ínfimo, ellos se deleitan masticando con lentitud el pequeño dulce , como para que no se les acabe.
Hasta hace unas décadas  en que no había “las dos monedas de la discordia”, cualquier dulcería sin importancia vendía dulces sencillos que parecían saludar, con su aroma, desde que eran horneados unas horas antes, y lo más emocionante era pagar por ellos precios muy inferiores al peso.

Los pasteles de hojaldre costaban cinco o diez centavos y seguían crujientes una vez que se enfriaban, lo mismo sucedía con el pan que nunca sabía agrio aunque tuviera varios días de elaborado.

Las galletas, palitroques y panecillos mantenían calientes los cartuchos donde eran envasados, con cuidado, por el vendedor; cada panadería tenía su horario para cada especialidad y era costumbre charlar con el maestro panadero que  gustaba averiguar la opinión de  los clientes.

Ahora el pan flautín está tan malo como el baguette de la dulcería francesa  Pain de Paris, o el que se vende en la dulcería Sylvain, ninguna masa es  apetecible del todo, y lo mismo sucede con todo lo demás que se vende  en cualquiera de estos tres  tipos de dulcerías-panaderías.
“No es fácil pagar por un dulce 80 o 90 centavos (de CUC) y que cuando le metas el diente esté socato (no fresco)” – dice una señora a su nieta vestida con el uniforme de la escuela primaria, con cara desfallecida, y deseosa de comer algo de su agrado, mientras hacían la fila para comprar en el Pain de Paris de la calle Línea, en el Vedado.
Los dulces caseros van quedando en el pensamiento de quienes los probaban cada tarde cuando las madres o abuelas daban la autorización para devorarlos. En la casa más humilde se hacían natilla, arroz con leche, torrejas, flanes, pudines, dulces en almíbar con guayaba, fruta bomba o coco rallado.

Ahora no se pueden destinar el huevo, el azúcar, la leche o el arroz para hacer postres, si apenas alcanzan para el consumo mensual. Mientras los pícaros y los indolentes se ponen de acuerdo para  desviar menos los recursos y hacer mejor los panes y  dulces, dentro de un clima de higiene y buen trato, solo se podrá sentir placer, al pensar en los que se podían degustar , a cualquier hora,  hace ya más de veinte años.
