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Mamaliga
&
Mimiliga, simbol asumat al bucatariei, caracterului, si exponent
de vazi al bogatului lexic al insultelor noastre nationale, prezenta
cu smerita consecventi atit pe mesele taranilor si ciobanilor, cat si
ale diplomatilor si ministrilor, se consuma, vorba savantilor, in varii
forme, recipiente, consistente si vecindtéti.

Reteta primari este bazatd pe sfinta treime a produselor din
care se naste: fiind de porumb, api, sare. Urmate peste tot cu devo-
tament de: ceaun, melesteu, ribdare.

Tédranii moldoveni de pe intreg mapamondul cred cu sfintenie
c# mamiliga adevirati iese bine doar in ceaunul de fonta cu fundul
rotund. Fundul plat (scuzati conotatiile anatomice inopinate) al re-
cipientelor, dictat de forma actuald a suprafetelor de gatit, cred ei,
stricd tot. Si simbolistica, si gustul. Dar mémadliga se incépdtaneaza,
stringe pumnii de milai si pdseste cu pieptul (plat?) inainte in mo-
dernitate. Dacd va dori, va ajunge si in cosmos. Si bine cd i-a mers
vestea ci nu explodeazi. in zilele in care explodeaza tot, de la bor-
canele cu compot din beciul lui tata Anica pdni la bombele chimice
in Siria, e bine si fie ceva stabil in lume si In ceaun.

e A A A A e e et et e et e e e e e e e

« 2 cani de f3ini de porumb  Punem apa la fiert. Saram. Presdrdm (tot cu trei degete, ca si sarea)
+4cinideapa faindpe suprafata apei. Nu md intrebati de ce se presara aceasta
.sare faina, dar asa fac toti. Cand incepe sa fiarbd, turnam, in ploita, restul
fainii. Facem o cruce cu melesteul in varful movilitei care s-a creat
(ateii pot s&-1 considere un frumos ornament) si [dsam sé fiarba vreo
20 de minute. Canonicii mamaligii recomanda ca in acest rastimp
sé va abtineti de la impulsurile instinctive de a amesteca in ceaun.
Explicatia: se vor forma cocoloase. Si pe timpuri aceste cocoloase
sau simple boturi de faina crudd aveau puterea de a te cobori atat
de iute in ierarhia mahalalei, incat multe fripturi impecabile dupa
asta nu erau in stare sa steargd rusinea patitd. Daca ati rezistat sinu
ati amestecat, cu ceasul in mand si pulsul scazut, acum e momen-
tul. Circular, indelung, pAna mamaliga se desprinde de melesteu.
Facem focul mic si lasam sa se coacd. Cand mamaliga fasaie, sfaraie,
bolboroseste supérata, desprinzandu-se usor de peretii ceaunului,
e gata. O rdsturndm pe un fund de lemn sau pe un zolnic. Se poate
si pe un platou de portelan, nu transpirati. Se taie in felii cu ata alba
si se serveste cu orice: fripturd, scrob, lapte, chisalita, bors, tocana,
branza, ceapa, magiun si fard nimic,







Alivanca

Datd oarecum uitdrii, si e mare pdcat, alivanca sau, cum
i se mai zice la Harjauca, malavanci, iar la Rezina — na-
livancd, era ciAndva o méncare de frunte a bucéitiriei
moldovenesti. La Chetrosica se méinca in mod obligatoriu
dupd plicinte, desi nu era dulce, la Copiceni - In loc de
placinte, pentru cd se ficea mai repede si puteai sa astupi
niste guri fliménde aproape din zbor, se trimitea in zolnic
celor ce trageau sapa in cAmp, se asteptau sotii acasd cu
ea nici caldd, nici rece, se gitea la clici si se umbla cu li-
gheanul printre cldcasii care-si stergeau mdéinile de lut de
pantaloni si mai luau o imbucaturd si o gura scanteietoare

de vin rece... Evolutia alivencii a cunoscut si hopuri, si
curburi maiestuoase, si impaundri boieresti, si umilitatea
unei spuze de vatrd. Uneori turtd seacd, alteori aproape
sufleu, reteta pe care am gésit-o azi e o mancare satioasd
si usor de facut. Conceputd, de fapt, ca o mancare de pri-
mavard, in care se addugau, ciopdrtite, toate verdeturile
gasite in gradina pand in luna iunie, se dddea la cuptor
dupi piine, in tavd sau chiar pe o frunza de stevie, de
hrean sau de varzd, dar putem si-i facem oricénd loc pe
masi, dacd exilim de aici pretentioasele buruieni si ldsdm
esenta, adicd ceea ce urmeaza:

« 1 pahar de fdina de porumb

« 2 linguri de faina de grau
+10 oua

« 75 g de branza de oi

» 200 g de carne de porc
(se recomanda de la gat,
dar n-o sa va ia nimeni
gatul daca o sa puneti

si carnita din alt

loc porcesc)

+ 1 lingura de ulei

- sare

« piper negru macinat

Carnea se taie cuburi mici, se prajeste putin cat sa se rumeneasca si

se Imprdstie prin casa vestea ca acusi se va intampla ceva bun. Branza
se fardmiteaza cu furculita sau, daca e mai tare, se taie si ea, mai mult
sau mai putin consecvent, fara sé ne gandim la perfectiunea cubului.
Oudle se bat energic, ca si cum v-ati gandi la un scop mdret, se adauga
in ploaie de aur fdina de porumb, apoi mai modest, ca o bruma, cea

de grdu, si se amestecd bine. Se adauga branza si carnea prajita. Se
potriveste de sare si piper. Tava sau o forma pentru copt se unge cu
ulei. Se toarna amestecul si se da imediat la cuptor, incélzit, in prealabil,
pand la 180 de grade, pentru 30 de minute.

Mare atentie, daca nu o dati imediat la cuptor, riscati ca ouale si
brénza sa urce cu arogantd in partea de sus a alivencii, ldsand maélaiul
greu si neconsolat la fund. Totul e reparabil, amestecati energic, sa-si
vina in fire si sa accepte echitatea liftului social.

Adaugari si pdsd-uri locale. La Drochia, alivanca se face fard carne,
dar, precum am spus, cu mult mdrar si ceapa verde. E mai usoara si mai
pufoasd, un fel de fatd mare iesind prima daté la joc. In cinci minute ra-
mai doar cu trei firimituri pe masa si acelea culese rapid cu trei degete,
stranse ca de rugaciune muta.

Dacd e o alivanca de iarnd, ingrelatd de carnuri si branzeturi
sarate si untoase din sud, dati-i alaturi un rosu sec, nebaricat, un Pinot
Noir fructos si scanteind sagalnic de la Chateau Vartely, cu margele
insiruindu-se cochet in jurul paharului; daca e o alivanca usoara cu
verdeturi din nord, domoliti-i caldura cu un alb energic, tanar, plin de
ndravuri, Sauvignon Blanc de la Asconi sau de la Migdal.







Bors de urzici

Inaintea branduselor si ghioceilor pietele noastre sunt invadate
de urzici. Nu e gospodind sau gospodar care si nu semnaleze tre-
cerea la meniul de primavara cumparandu-le macar o data (ma-
joritatea se opresc la aceasta cifrd, dar sunt si unii perseverenti).
Acum se ménénca de poftd, nu de foame, si de constiinta faptului
cd urzicile contin mai mult fier decat un cui. Dacé n-am fost sin-
guri intr-o escapadd romantica la cules urzici de pe un mal de

ripd, procesul nostru incepe aici:

Spdlam indelung sub api curgdtoare urzicile cumparate si,
dacd nu suntem foarte masochisti, ne punem niste ménusi. Le
alegem. indepirtim piartile mai tari. Mai clitim. Ci doar nu
vrem sd ne raméand nisipul printre dinti, ca niste regrete nespuse.

Bors manastiresc cu urzici

O variantd mai austerd a borsului de mai sus, precum se si cuvi-
ne unor fiinte ce se hranesc numai cu lumind, agheasma si ruga.
Ingrediente simple, lipsite de sofisticérii si gdnduri ascunse, ga-
teala ce nu necesitd mari virtuozitdti, gust onest, usor, tonifiant,
ce sd mai ceri de la un bors decat ceea ce poate duce?!

« 1 strachina de urzici
+ 1 capatédna mica

de usturoi

« 1 pahar de smantana
« 1 litru de bors

+ leustean

s sare

« piper

+ 1 ceapa

+2-3 linguri de orez
*1ou

+ 1 linguritd de hrean ras

Tocam ceapa si urzicile si le punem la fiert in 2 litri de apa.
Peste un sfert de ord adaugam orezul. Saram. Lasam sa
fiarba inca un sfert de ora. Cand orezul e aproape fiert,
adaugam borsul si hreanul. Dupd cateva bolboroseli, pes-
te vreo cinci minute, dregem cu amestecul din smantand,
ou batut si usturoi pisat. Potrivim de gust. Mai ldsdam
putin pe foc, apoi presdrdm leusteanul tocat. Atat.

Sos de urzici cu smantana

« 1-2 strachini

de urzici proaspete

- 1 ceapa

= 1 morcov

+ 0 jumatate de pahar
de orez sau 3 cartofi

Alegem urzicile cu calm si cu migald de firele uscate de iarbé,
nisip, bete si firele de lana mioritica, care au impodobit paman-
tul pe acolo pe unde cresc si urzicile. Le clatim in apa curgatoa-
re. Oparim, tocadm. Intre timp ne ocupam de celelalte lequme.
Curatam si tocdm marunt un morcoy, o radacina de patrunjel,
o ceapé si un gand bun. infierbantam uleiul intr-o tigaie si le

sotam pand se inmoaie. Addugam orezul sd se undeasca si el

sualai. oS ; S ; -
pana devine sticlos. Exista variante si cu cartofi, depinde ce
ssare . ] 5 o . .
va place si ce aveti prin gospodarie. Mutam toate neamurile
“PIPER cratitd impreuna cu urzicile, acoperim cu apa si lasam sa
* patrunjel o 1horoseasci la foc molcom pand orezul sau cartofii sunt
+ bors acru gata. Adadugam borsul acru, potrivim de gust si presdram

ploita patrunjelul tocat. Amin.

Opadrim aceeasi cantitate de urzici. Intr-o tigaie calim ceapa pana
devine stravezie, addugam urzicile scurse de zeama (pe care o putem
folosi cu intelepciune la clatit parul, de exemplu, sau, rece, la udat
florile) si, de asemenea, le calim. Cand se inmoaie, adicd peste vreo
20 de minute, turndm smantana si mai tinem circa 5 minute pe foc,
amestecand continuu. Sardm, piperdm si adaugam usturoiul pisat.
Simplu de tot. Se poate ménca si cald, cu mamaéliga si cu scrob, dar si
rece, intins pe o felie de paine prajita si unsa delicat cu usturoi.

Cum sd ai urgzici tot anul

Urzicile, dacd-s tinerele, le speli binisor, apoi le scoti
pe un stergar si le usuci in voie la intuneric. Cdnd
n-a mai rdmas picdturd de apd pe ele, le pui intr-un
borcan uscat si curat, sigilezi si dai la rece, iar iarna
le folosesti, sunt ca proaspete.

Sfat de la Stepanida Gutu din Striseni



Cea mai simpla
tocana de urzici

« 1 poald de urzici O buruiana simpla si directa cum este
+ 1 pahar urzica se multumeste cu gesturi mici,

de smantana h-are nevoie de focuri de artificii ca
- 1 ceapa sa se simtd pusa in valoare. Ici o cea-

A5 chtel detistirei P dincolo o lingura de smantana sie

« cateva linguri gata sd se ofere pe talger. Procedam
daile ca si in reteta precedentd: o curdtdm
de impuritati, o spalam in apd multa.
d ?are Asta nu ne temem sa repetam.
*PIPET punem la fiert apa in cratitd, cand
clocoteste, ii dam drumul. Intre timp,
tocam marunt ceapa si usturoiul. In-
fierbantam uleiul intr-o tigaie adanca,
calim ceapa si usturoiul, adaugam
urzicile scurse de zeama si le cdlim
vreo zece minute, cat sa se inmoaie la
caracter. Adaugam smantana, ames-
tecam, gandindu-ne la ceva bun.

Peste vreo 5 minute, ca gandurile

bune nu prea dureaza mult, stingem
focul. Urzica se simte bine alaturi de
o mamaliguta fierbinte. Dar si a doua
zi, precum am mai zis, intinsa pe o
felie de paine prdjita, nu zice nu.

Urzici ,mesticate”

La Rddenii Vechi se procedeaza asa: urzicile, ghilosite cum
nu se poate mai bine si oparite, se arunca in uleiul incins cu
ceapa tocata si cativa ctei de usturoi. Cand sunt gata in-
muiate, le dam prin masina de tocat pana ,se zldméacuiesc”,
saram, le turnam in farfurii adanci si le dam la rece. Mancam
cu ceapa prajita deasupra, cu mamaliga si cu pofta.




Inca niste urzici

-1 poala
de urzici sau
4-5 legaturi

+ 1 ceapa mare
«1lingura
de fdind

« 2 linguri
de ulei

» 2 catei
de usturoi
« 1 lingura
de hrean
«1ou

s sare

Procedura de igienizare e aceeasi. Cu minutiozitate
si devotament. Apoi, cu inima impacata si dege-
tele inghimpate, punem la fiert o cratitd de apa,
presardm o boaghe de sare si, cand da in clocot,

le aruncdm. In cratitd, nu afara. Lasam sa fiarba un
sfert de ora. Le scurgem apoi, pastrand apa (o parte
pentru revigorarea podoabei capilare , iar o cana -
pentru mancarica respectiva. In functie de rabdare
si dotare, facem cu o lingura mai tare (sau un blen-
der, ma scuzati) un piure din urzicile fierte. Tocam
marunt ceapa, cateii de usturoi, cdlim respectivele
in uleiul incins pana devin stravezii, addugam
urzicile, sardm si amestecam bine. Dizolvdm lingura
de fdind in cana de apa in care au fiert urzicile si
turnam in suvita delicata peste continutul tigaii.
Lasam la foc mic inca alte 10 minute. Servim cu
miamaliguta fierbinte, hrean si, dacd nu-i cu banat,
un ousor-doua, sé unga la inima.

-

)






Supa de cartofi fara fasoane

+ 1 kg de cartofi Cea mai simplé supé de post, care se face cat ai clipi si poate fi chiar
. 1morcov foarte gustoasd, dacd asezonezi bine si daca ai cartofi de calitate.
«2cepe 9 cemare lucru un cartof de calitate? Ca nu-i caviar. Principalul e
sa nu fie vested si din soiuri sfardmicioase, ca altfel ne iese piure.

+ 2-3 catei de usturoi
Tocam cepele marunt, cdteii de usturoi, morcovul, le aruncdm in

+ 50 ml de ulei
— cratita cu ulejul incins si le l1dsdam pana ceapa devine sticloasa, dar
.
blper nu-si schimba culoarea. Addugédm cartofii, si, mestecand voiniceste
.
boi sa nu se prinda de fund, pana capata si ei opacitatea necesara unei
« boia

viziuni optimiste asupra vietii. Sardam, piperdam, addugam boiaua

si frunza de dafin. Ludm de pe foc, presdram fdina si amestecdm

» patrunjel, leustean o iy 53 se omogenizeze. Bunica mea ficea aceasta supa far faina
saucimbru i am supravietuit.

» 2 linguri de faina Adaugam apa cat sa cuprinda cartofii, acoperim si lasdm s
fiarbd, amestecand din cand in cand. Vor fi gata in 5-7 minute. Arun-
cam verdeata tocatd marunt si lasam sa se patrunda. Daca nu tineti
post, puneti si o lingura de smantana. Dar parca pare a fi in plus.

« frunza de dafin

Supa de gulii

«8-10 gulii  Curdtdm guliile de coaja (asta e partea cea mai grea din
+2cepemari aceastaretetd, restul e foaie de dafin la ureche) sau le
+ 1 lingurité de boia dulce spdldm bine de tot cu o perie. Le taiem felii, ca pe cartofi.
Tocam ceapa marunt, o calim in uleiul incins, addugdm gu-
liile, le undam putintel si pe ele, apoi adaugam boiaua, da-
finul, saram, piperam si turndm 3-4 pahare de apa fierbinte
peste. Lasam sa fiarba domol vreo 20 de minute, pand se

« 1 varf de cutit de boia iute
« 1-2 frunze de dafin
« 1 catel de usturoi

wulel . . : e e
inmoaie. Servim cu buruienile sus-numite si felioara de
e Sare A e M .
- branza maruntita deasupra. Daca e post, atunci nu.
* piper

« verdeatd (frunze de telina,
leustean sau patrunjel)
« 1 felie de branza de oi







