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MSmSliga
Mdmdliga, simbol asumat al bucdtdriei, caracterului, li exponent

de vaze al bogatului lexic al insultelor noastre nalionale, prezentd

cu smeritA consecvenfd atat pe mesele liranilor 9i ciobanilor, cat ti
ale diplomafilor gi miniqtrilor, se consumd, vorba savanlilor, in varii

forme, recipiente, consistenle gi vecinateli.
Re[eta primari este bazata pe sfanta treime a produselor din

care se nagte: fiind de porumb, apd, sare. Urmate peste tot cu devo-

tament de: ceaun, melesteu, rebdare.

TAranii moldoveni de pe intreg mapamondul cred cu sfinpnie

ci mdmdliga adevdratd iese bine doar in ceaunul de fonti cu fundul

rotund. Fundul plat (scuzali conotaliile anatomice inopinate) al re-

cipientelor, dictat de forma actuald a suprafelelor de gdtit, cred ei,

stricA tot. $i simbolistica, gi gustul. Dar mamd[8a se incepAlaneazd,

strange pumnii de melai 9i peqeqte cu pieptul (plat?) inainte in mo-

dernitate. Dace va dori, va ajunge qi in cosmos. $i bine ci i-a mers

vestea cd nu explodeazd. in zilele in care exPlodeaza tot, de la bor-

canele cu compot din beciul tui fala Anica pdnd la bombele chimice

in Siria, e bine sa fie ceva stabil in lume qi in ceaun.

' 2 cini de f6ind de porumb

.4 cinide apd

. Sare

Punem apa la fiert. Sdrdm. Presdrem {tot cu trei degete, ca 5i sarea)

fdini pe suprafa.ta apei. Nu m; intrebalide ce se presarb aceasti

f;ind, dar ata fac toJi. cend incepe si 6arbi, turn;m, in ploi-ti, restul

fdinii, Facem o cruce cu melesteulin vArful movili-tei care s-a creat

(ateii pot sdl considere un frumos ornament) ti lSsAm si fiarb; vreo

20 de minute. canonicii mdmAligii recomand; ca in acest r;stimp

sd vA ablinelide Ia impulsurile instinctive de a amesteca in ceaun.

Explicalia: se vorforma cocoloage. Si pe timpuri aceste cocoloate

sau simple boluri de f;ind crud; aveau puterea de a te cobori atat

de iute ln ierarhia mahalalei, inc6t multe fripturi impecabile dupb

asta nu erau in stare s; tteargb rutinea pilit;. Dacb ali rezistat ti nu

atiamestecat, cu ceasulin mand ti pulsul sc;zut, acum e momen-

tul. Circular, indelung, pani mimaliga se desprinde de melesteu.

Facem focul mic ti IdsAm s; se coac5. Cand mbm;liga fesaie, sfareie,

bolborosette supbratd, desprinzandu-se utor de pere-tii ceaunului,

e gata. o resturnAm pe un fund de lemn sau pe un zolnic. Se poate

ti pe un platou de porlelan, nu transpirali. 5e taie in felii cu ald albd

ti se servelte cu orice:fripturS, scrob, lapte, chisdlil;, bort, tocana,

brAnzi, ceapd, maglun glfdri nlmic





Alivancd
Datd oarecum uitirii, si e mare picat, alivanca sau, cum
i se mai zice la Harjauca, malavancd, iar la Rezina - na-

livanca, era cAndva o mdncare de frunte a bucAtdriei
moldoveneqti. La Chetro$ica se mdnca in mod obligatoriu
dup5 plAcinte, degi nu era dulce, la Copdceni - in loc de

pldcinte, pentru cA se fdcea mai repede !i puteai sd astupi
niqte guri flemande aproape din zbor, se trimitea in zolnic
celor ce trAgeau sapa in cdmp, se agteptau sofii acasd cu

ea nici calda, nici rece, se getea la deci gi se umbla cu li-
gheanul printre clicaqii care-gi Etergeau mdinile de lut de

pantaloni gi mai luau o imbucdturA gi o gurd scanteietoare

de vin rece.., Evolutia alivencii a cunoscut gi hopuri, qi

curburi maiestuoase, qi impdundri boieretti, gi umilitatea
unei spuze de vatre. Uneori turte seaca, alteori aproape

sufleu, reteta pe care am gdsit-o azi e o mancare selioasA

qi qor de fdcut. Conceputa, de fapt, ca o mancare de pri-
mAvard, in care se addugau, ciopartite, toate verdelurile
gdsite in gradine pane in luna iunie, se dddea la cuptor
dupA paine, in tavA sau chiar pe o frunzi de stevie, de

hrean sau de varzd, dar putem s5-i facem oricdnd loc pe

masd, dacd exildm de aici pretenlioasele buruieni 9i lisim
esenta, adicA ceea ce urmeaza:

. I pahar de f;ini de porumb

' 2 linguri de fiini de 916u
. 10 oui

. 75 g de branzi de oi

. 200 g de carne de porc

(se recomande de la get,

dar n-o si vi ia nimeni

getuldaci o si pune!i

ticernili din alt

loc porcesc)

.1 lingure de ulei
. Sare

. piper negru micinat

Carnea se taie cuburi mici, se prSjegte pulin c6t si se rumeneasc: ti
se impragtie prin cas; vestea ca acuti se va intampla ceva bun. Branza

se fdremifeazi cu furculila sau. dacd e mai tare, se taie ti ea, mai mult

sau mai pulin consecvent, fSrA sd ne gandim la perfec-tiunea cubului.

Ou;le se bat energic. ca ti cum v-a!i gandi la un scop mbre!, se adaugA

in ploaie de aur fdina de porumb, apoi mai modest, €a o brum;, cea

de grau, tise amesteci bine. Se adaugd b16nza ticarnea prAjit6. Se

potrive'te de sare 5i piper. Tava sau o formi pentru copt se unge cu

ulei. Se toarnd amestecul ti se d; imediat la cuptor, r^nc5lzit. in prealabil,

pAn; la 180 de grade, pentru 30 de minute.

Mare atenlie, dac; nu o dali imediat la cuptot riscalica oudle ti
brAnza sA urce cu arogan!; in partea de sus a alivencii, lisand mSlaiul

greu ti neconsolat la fund. Totul e reparabil, amestecali energic, s6-5i

vini in fire ti sb accepte echitatea liftului social,

Addugbri 9i prisd-ur; Iocale. La Dro€hia, alivanca se face f;r; carne,

dar. precum am spus, cu mult marar 5i ceap; verde. E mai utoard ti mai

pufoasi. un fel de fatd mare iegind prima datd la joc. in cinci minute r;-
mei doar cu trei firimituri pe masd ti acelea culese rapid cu trei degete,

stranse ca de rug;ciune mutd.

Dac; e o alivanci de iarn5, ingrelatb de cbrnuri ti branzeturi

s;rate ti untoase din sud, da!i-ialituri un rogu sec, nebaricat, un Pinot

Noirfructos 5i scenteind SSqalnic de la Chcteou Vartely, cu matgele

intiruindu-se cochet in jurul paharului; dacd e o alivanci u5oard cu

verdeluri din nord, domoli,ti-i c;ld ura cu un alb energic, tenAr, plin de

n;ravuri, Sauvignon Blanc de la Asconi sau de la Migdal.
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Bors de urzici
inaintea brdndugelor qi ghioceilor pielele noastre sunt invadate
de urzici. Nu e gospodind sau gospodar care sd nu semnaleze tre-
cerea la meniul de primdvari cumperandule mdcar o datd (ma-

joritatea se opresc la aceasta cifrA, dar sunt gi unii perseverenfi).

Acum se mdnancd de poftd, nu de foame, gi de conqtiinfa faptului
cd urzicile contin mai mult fier decet un cui. Daca n-am fost sio-
guri intr-o escapadd romanticA la cules uruici de pe un mal de

rapa, procesul nostru incepe aici:
Spildm indelung sub apd curgetoare urzicile cumpirate $i,

daca nu suntem foarte masochiqti, ne punem nigte mdnugi. Le

alegem. indepdrtim pArtile mai tari. Mai clitim. Ci doar nu
vrem sA ne rimana nisipul printre dinli, ca nigte regrete nespuse.

Bors mbnSstiresc cu urzici,

O variantd mai austerd a bor$ului de mai sus, precum se si cuvi-
ne unor fiinte ce se hrdnesc numai cu lumini, agheasmi qi rugi.
lngrediente simple, lipsite de sofisticarii gi ganduri ascunse, gA

teald ce nu necesiti mari virtuozitdli, gust onest, ufor, tonifiant,
ce sa mai ceri de la un borq decdt ceea ce poate duce?!

Alegem urzicile cu calm ti cu migalS de firele uscate de iarbb,

nisip, befe gifirele de lanb mioritic;, care au impodobit p;man-

tul pe acolo pe unde cresc ti urzicile. Le cldtim in ap; curg;toa

re. Opirim, tocim. intre timp ne ocupim de celelalte legume.

Curi-tdm titocdm mirunt un morcou o r;d;cin; de p;truniel,

o ceapb ti un gand bun. infierbantSm uleiul intr-o tigaie ti le

sotim penb se inmoaie. Adiug;m orezul sd se undeasci ti el

pand devine sticlos. Existd variante;icu cartofi, depinde ce

vb place tice aveti prin gospod;rie. l\4ut;m toate neamurile

in crati!; impreuni cu urzicile, acoperim cu api gi l6s;m s;

bolboroseasc; la foc molcom p6nd orezul sau cartofii sunt

gata. Adiugim bor$ul acru, potrivim de gust ti presdrim

l)loili l),rtrunjclul to(,rt. Anrin.

Tocam ceapa si urzicile 9i le punem la fiert in 2 litri de ap;.

Peste un sfert de ord addug;m orezul. S;r;m. Lds;m sd

fiarb; incA un sfert de o16. CAnd orezul e aproape fiert,

adbugdm bortul ti hreanul. Dupi cateva bolboroseli, pes

te vreo cinci minute, dregem cu amestecul din smantan;,

ou bbtut ti usturoi pisat. Potrivim de 9ust. Mai l;s;m
putin pe foc, apoi pres;rdm leufteanul tocat. Atat.

Sos de cu smentenb

Op;rim aceeaSicantitate de urziqi.lntr o tigaie cAlim ceapa pAn;

devine strivezie, addugSm urzl€ile scurse de zeamd (pe care o putem

folosicu intelepciune la cldtit p;rul, de exemplu, sau, rece, la udat

florile) ti, de asemenea, le cAIim. Cand se inmoaie, adicd peste vreo

20 de minute, turnbm sment6na ti mai linem circa 5 minute pe foc,

amestecAnd continuu.56rim, piperdm 5i adaug;m usturoiul pisat.

Simplu de tot. 5e poate manca 9i cald, cu m;m;ligd ti cu scrob, dar gi

rece, intins pe o felie de paine prbjit; 9i uns; delicat cu usturoi.

Cum sd ai urzici tot anul

Urzicile, dacd s tinerele, Ie speli bini;or, apoi le scoF

pe un ;tergar ;i le usuci tn voie Iq tntuneric. CAnd

n-q mai rdmas picdturd de apd pe ele, Ie pui tntr-un
borcan uscat si curot. si3i/czi si doi la r.(e. iar iarno
Ic folose;ti, sLolt co proaspate.

.1 strachini de urzici

.l cipAlanA mici

de usturoi

.1 pahar de smanten;
. I litru de bort

' leugtean

. Sare

. piper

. I ceapi

' 2-3 linguri de orez

.1ou
. I lingurili de hrean ras

urzlct

.1-2 strichini

de urzici proaspete

. 1 ceapi
.1 morcov

. o jumitate de pahar

de orez sau 3 cartofi
. ulei
. Sare

. piper

. pdtrunjel

. bor; acru
slrr (lc lr sl(.t)irnirlir (;ulu (lin Slrii{oni



Cea mai simpld
tocand de urzici

. 1 poali de urzici

'1 Pahar

de smenten;
. 1 ceape

' 4-5 cileide usturoi

. c6teva linguri

de ulei
. Sare

' piper

O buruianb simpli 9i directi cum este

urzica se mul_tumegte cu gesturi mici,

n-are nevoie de focuri de artificii ca

s; se simt; pus; in valoare. lci o cea-

pd, dincolo o lingurb de smantan; ;ie
gata sd se ofere pe talger Proced;m

ca giin re.teta precedentd: o cur;!6m

de impuritdli, o sp;l;m in api multd.

Asta nu ne temem sd repetSm.

Punem Ia fiert apa in cratiti, cend

clocotegte, ii d;m drumul.lntre timp,

tocSm mbrunt ceapa ti usturoiul. in-

fi erbentdm uleiul intr-o tigaie adanc6,

c;lim ceapa ti usturoiul, addugim

urzicile scurse de zeami ti le c;lim
vreo zece minute, cat sd se inmoaie la

caracter. Ad;ugbm smantana, ames

tec;m, gandindu-ne la ceva bun.

Peste vreo 5 minute, cd gendurile

bune nu prea dureaz; mult, stingem

focul. Urzica se simte bine al6turi de

o m;m;ligul; fierbinte. Dar 5i a doua

zi, precum am mai zis, intinsi pe o

felie de paine pr;jit;, nu zice nu.

Urzici ,,mesticate"

La Rddenii Vechi se procedeazb asa: urzicile, ghilosite cum

nu se poate mai bine Siop5rite, se aruncS in uleiulincins cu

ceapb tocat; ti caliva cilei de usturoi. Cand sunt gata in-

muiate, le d;m prin matina de tocat pan5,,se zlimAcuie5c",

sardm, le turndm in farfurii adanci ti le dbm la rece. Manc;m

cu ceapd priiitb deasupra, cu m;m;ligd ticu poftb.



lnci niste urzici

' 1 poalS Procedura de igienizare e aceeati. cu minuliozitate

de urzici sau tidevotament. Apoi, cu inima imp;catd ti dege-

4-5 leg;turi tele inghimpate, punem la fiert o crati,t; de ap;,

. I ceapd mare preserem o boaqhe de sdre ti cand da in clocot,

. le aruncim. in cratita. nu afar;. I as;m sii frarbd un.lltnqura
, ;-, . sfert de ora. Le scurqem apoi, pastrSnd apa (o pdrte

de tatna
.. pentru reviqorarea podoabei capilale, iar o cand.2linouri '- " v: pentru mancirica respe.tivb. in funclie de rdbdare
de uler-' - - si dotare, fa(em (u o lingurd mai tare (sau un blen

' 2 cdlei 
6sr, m; scuzali) un piure din urzicile fierte. Tocim

de usturoi mdrunt ceapa, celeii de usturoi, cilim respectivele

' 1 lingurd in uleiulincins pand devin str;vezii, adeugbm

de hrean urzicile, s;r;m 5i amestecim bine. Dizolvdm lingura

' I ou de fdin; in cana de api in care au fiert urzicile ti
. sare turnbm in tuvi-t; delicau peste conlinutul tigi ii.

Ldsam la foc mi€ inc; alte l0 minute. Servim cu

m;mbliguli fierbinte, hrean 5i, daci nu-i cu b;nat,

un outor-doud, s; ung: la inim5. n

i I ir i\'i
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Supd de cartofi fitrit fasoane

' 1 kg de cartofi
.I morcov

.2 cepe

. 2-3 cdfeide usturoi

' 50 ml de ulei

' Sare

. piper

. boia

. frunzd de dafin
. p;trunjel,leugtean

sau cimbru

' 2linguri de f6ini

Cea mai simpld supd de post, care se face cat ai clipi ti poate fi chiar

foarte gustoasS, dac: asezonezi bine ti dacd ai cartofi de calitate.

5i ce mare lucru un cartof de calitate? C6 nu-i caviar Principalul e

si nu fie vetted ti din soiuri sf;ramicioase, cd altfel ne iese piure.

Tocdm cepele m;runt, c;leii de usturoi, morcovul, le arunc;m in

cratila cu uleiulincins ti le l5s;m panS ceapa devine sticloas6, dar

nu-ti schimbA culoarea. Ad;ugAm cartofii, ti, mestecand voinicegte

si nu se prindd de fund, pan; cap;tA tieiopacitatea necesarb unei

viziuni optim iste asupra vielii. Ser;m, piper;m, ad;ugdm boiaua

gifrunza de dafin. Lu;m de pe foc, pres;r;m f;ina giamestecbm

grijuliu sb se omogenizeze. Bunica mea f;cea aceast; sup; f;r5 f;ini
Siam supravietuit.

Addug6m apd cat s; cuprindA cartofii, acoperim ti l;sem s;

fiarbb, amestec6nd din cand in cand. Vorfigatain5-Tminute,Arun
cem verdeala tocati rn;runt ti lSsdm s; se p;trundi. Dacd nu -tine!i
post, puneligi o lingur; de smantand. Dar parci pare a fi in plus.

Supb de gulii

. 8-10 gulii
.2 cepe mari

.l linguri!;i de boia dulce
. 1 varf de cu,tit de boia iute

. l-2 frunze de dafin
. I celelde usturoi

. ulei
. Sa re

, piper

. verdea!e (frunze de !elind,
leuftean sau pitrunjel)
. I felie de br6nzi de oi

Cur;-t6m guliile de coaji (asta e partea cea maigrea din

aceastd reletS, restul e foaie de dafin la ureche) sau le

spd16m bine de tot cu o perie. Le tbiem felii, ca pe cartofi.

Tocbm ceapa mdrunt, o cilim in uleiulincins, ad;ug5m gu

Iiile, le undbm pu-tintel ti pe ele, apoiadAugim boiaua, da-

finul, sirim, piperbm titurnbm 3-4 pahare de ap; fierbinte

peste. Usdm sd fiarbi domolvreo 20 de minute, pana se

inmoaie. Servim cu buruienile sus-numite tifelioara de

branzd mbruntiu deasupra. Daci e post, atunci nu.
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