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MSmaliga
Milnrilliga, sin'rbol asttmat al bucltdriei, caracterului' qi exponent

de vazi al bogatului lexic al insultelor noastre nafionale' prezentd

cu smeritd consecvente atat pe mesele liranilor 9i ciobanilor' cAt 9i

ale diplomagilor;i minigtrilor, se consumi' vorba savantilor' in varii

forme, recipiente, consistente qi vecin[tdli'

Releta primard este bazatd pe sfAnta treime a produselor din

care se naqie: flind de porumb, apd, sare' Urmate peste tot cu devo-

tament de: ceaun, melesteu, rlbdare'

Jdranii moldoveni de pe intreg mapamondul cred cu sfinlenie

cd mdm[liga adevdratd iese bine doar in ceaunul de fontd cu fundul

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

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

stiice tot. $i simbolistica, qi gustul' Dar mf,mdliga se incdpdldneazd'

strdnge pumnii de m[1ai 9i pdqeqte cu pieptul (plat?) inainte in mo-

a"..rliut". DacI va dori, va ajunge qi in cosmos' $i bine cd i-a mers

vestea cd nu explodeazd' in zilele in care explodeazd tot' de la bor-

canele cu compot din beciul lui !a!a Anica pAnd la bombele chimice

in Siria, e bine sd fie ceva stabil in lume 9i in ceaun'

. 2 cdni de f6ina de porumb Punem apa la fiert. sdrim' Presirdm (tot cu trei degete' ca 9i sarea)

' q ca nl' 
: *: [l:: H ::i1Till?,]: ilil:::]:'i:ffi fi:iffi ff ii"i"'

fSinii.FacemocrucecumelesteulinvArfulmovilileicares-acreat
(ateii pot si-l considere un frumos ornament) 9i lisim si fiarbd vreo

20 de minute. Canonicii mdmiligii recomandi ca in acest rdstimp

sd vi ablineli de la impulsurile instinctive de a amesteca in ceaun'

Explicalia: se vor forma cocoloa;e' $i pe timpuri aceste cocoloa5e

sau simple boluri de fdina crudi aveau puterea de a te cobori at6t

deiuteinierarhiamahalalei,inc6tmultefripturiimpecabiledup6
asta nu erau in stare sd ;teargd ru;inea p5!iti' Dacd ali rezistat 9i nu

ali amestecat, cu ceasul in mdni 9i pulsul scizut' acum e momen-

tul. Circular, indelung, pind mamiliga se desprinde de melesteu'

Facem focul mic ;i lSsdm sd se coacd' Cdnd mdmdliga f6s6ie' sf6r6ie'

bolborosegte sup6ratd, desprinzindu-se u;or de perelii ceaunului'

e gata. O rdsturndm pe un fund de lemn sau pe un zolnic' Se poate

gi pe un platou de por[elan, nu transpirati' Se taie in felii cu a!5 albi

tl se serveqte cu orice: frlpturS' scrob' lapte' chisdlil5' borg' tocan6'

brinzi, coap6, maglun 1l f'1r6 nlmlc'





Aliva ncd
l)atai oarccurn uithrii, qi e nrarc piicat, alivatrca siu.l, ctltt'l

i se mai zice la HArjauca, malavanci, iar la Rezina - ua-

livanc5, era cdndva o mAncare de frunte a bucitdriei
moldoveneqti. La Chetroqica se mdnca in mod obligatoriu
dupd pldcinte, degi nu era dulce, la Coplceni - in loc de

plicinte, pentru cd se flcea mai repede qi puteai sd astupi
nigte guri fldmAnde aproape din zbor, se trimitea in zolnic
celor ce trdgeau sapa in cdmp, se aqteptau sofii acasl cu

ea nici caldi, nici rece, se gdtea la cldci ;i se umbla cu li-
gheanul printre cldcagii care-gi gtergeau mdinile de lut de

pantaloni gi mai luau o imbuclturd gi o gurd scdnteietoare

rlc vin rccc... livolu;ia alivcncii a cunoscut qi hopuri, qi

curburi maiestuoase, gi impdundri boicregti, qi umilitatea
unei spuze de vatrd. Uneori turtd seac5, alteori aproaPe

sufleu, refeta pe care am gdsit-o azi e o mdncare sdfioasd

qi uqor de f5cut. Conceputd, de fapt, ca o mAncare de pri-
mdvari, in care se addugau, ciopdrlite, toate verdelurile
gdsite in grddind pdni in luna iunie, se dddea la cuptor

dupd p6ine, in tavd sau chiar pe o frunzd de stevie, de

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

masd, dacd exildm de aici pretenlioasele buruieni gi ldslm
esenta, adicd ceea ce urmeazd:

. I pahar de faini de porumb

. 2 linguri de faina de g16u

. l0 oud

. 75 g de brinzi de oi

.200 g de carne de porc

(se recomandi de la git,
dar n-o si vi ia nimeni

gitul daci o si puneli

gi carni!a din alt

loc porcesc)

. 1 linguri de ulei

. Sare

. piper negru micinat

Carnea se taie cuburi mici, se prijegte putin c6t sd se rumeneasci 9i

se imprSgtie prin casd vestea ci acu;i se va int6mpla ceva bun. 816nza

se fir6mileazd cu furculila sau, daci e mai tare, se taie gi ea, mai mult

sau mai putin consecvent, fara sd ne gAndim la perfecliunea cubului.

Ouile se bat energic, ca gi cum v-a!i g6ndi la un scop mdre!, se adaugd

in ploaie de aur fdina de porumb, apoi mai modest, ca o brum5, cea

de gr6u, gi se amestecd bine. Se adaugi br6nza ;i carnea prdjitS. Se

potriveqte de sare gi piper. Tava sau o formd pentru copt se unge cu

ulei. Se toarni amestecul gi se di imediat la cuptor, incdlzit, in prealabil,

pdnd la 180 de grade, pentru 30 de minute.

Mare atenfie, dacd nu o dali imediat la cuptor, riscali ca ouile gi

br6nza sd urce cu aroganld in partea de sus a alivencii, lds6nd mdlaiul

greu 5i neconsolat la fund. Totul e reparabil, amestecali energic, si-9i

vini in fire si sd accepte echitatea liftului social.

Addugdri 5i pAsA-uri locale. La Drochia, alivanca se face fird carne,

dar, precum am spus, cu mult mdrar;i ceapi verde. E mai ugoari 9i mai

pufoasS, un fel de fati mare ie;ind prima datd la joc. in cinci minute rd-

m6i doar cu trei firimituri pe masd qi acelea culese rapid cu trei degete,

stranse ca de rugiciune muti.

Dacd e o alivancd de iarni, ingrelatd de cirnuri gi brdnzeturi

sirate gi untoase din sud, dali-i alituri un rotu sec, nebaricat, un Pinot

Noir fructos gi sc6nteind S5galnic de la Choteau Vartely, cu mdrgele

ingiruindu-se cochet in jurul paharului; dacd e o alivanci ugoard cu

verdeluri din nord, domoliti-i cdldura cu un alb energic, t6nIr, plin de

ndravuri, Sauvignon Blanc de la Atconi sau de la Migdal.

l4





Bol-s de
inirintca brindusclor qi ghioceilor piegele noastrc sunt invadate

de urzici. Nu e gospodind sau gospodar care sd nu semnaleze tre-

cerea la meniul de primdvarl cumpdrdndu-le mdcar o datd (ma-

joritatea se opresc la aceastd cifrd, dar sunt gi unii perseverenfi).

Acum se mdndncd de poftd, nu de foame, gi de congtiinfa faptului
cf, urzicile contin mai mult fier dec0t un cui. Dacd n-am fost sin-

guri intr-o escapadi romanticd la cules urzici de pe un mal de

rApd, procesul nostru incepe aici:
SpIlIm indelung sub apd curgdtoare urzicile cumpdrate si,

dacd nu suntem foarte masochisti, ne punem nigte mdnuqi. Le

alegem. indepdrtdm pdrlile mai tari. Mai cldtim. Cd doar nu

vrem sd ne rdmdnd nisipul printre din1i, ca niqte regrete nespuse.

Bors mdndstiresc cu urzici
,

O variantd mai austerd a borgului de mai sus, precum se qi cuvi-

ne unor fiinle ce se hrinesc numai cu lumini, agheasmd qi rug5.

Ingrediente simple, lipsite de sofisticdrii qi gdnduri ascunse, g5-

tealS ce nu necesitd r.nari virtuozitdti, gust onest, ugor, tonifiant,
ce sd mai ceri de la un bors decAt ceea ce poate duce?!

urzici

Alegem urzicile cu calm ;i cu migalS de firele uscate de iarbd,

nisip, bele gi firele de 16nd mioriticS, care au impodobit p;man-

tul pe acolo pe unde cresc;i urzicile. Le clitim in apd curgdtoa-

re. Opdrim, tocim. intre timp ne ocupdm de celelalte legume.

Curdldm qi tocSm mdrunt un morcov o riddcind de pdtrunjel,

o ceapi gi un g6nd bun.infierbdntim uleiul intr-o tigaie gi le

sotim pdni se inmoaie. Addugdm orezul sd se undeasci ;i el

pdnd devine sticlos. Existi variante gi cu cartofi, depinde ce

vi place ;i ce aveli prin gospoddrie. Mutdm toate neamurile

in crati!;i impreund cu urzicile, acoperim cu apd 9i ldsam si
bolboroseascS la foc molcom pAni orezul sau cartofii sunt

qata. Adiiuqdm borlul acru, potrivim de c;ust 9i presarim

ploi(,r gr,rtrrrrrjclril lor,rl. Attritr.

Tocim ceapa si urzicile si le punem la fiert in 2 litri de apA.

Peste un sfert de or5 addugdm orezul. Sdrdm. Lisdm si
fiarbd inci un sfert de or5. CAnd orezul e aproape fiert,

adiugim borgul ;i hreanul. Dupi c6teva bolboroseli, pes-

te vreo cinci minute, dregem cu amestecul din smdnt6nd,

ou bdtut;i usturoi pisat. Potrivim de gust. Mai l6sim

pulin pe foc, apoi presSrim leugteanul tocat. Atat.

Sos de u rzici cu sm6nt6nd

Opirim aceea;i cantitate de urzici. lntr-o tigaie cdlim ceapa p6nd

devine strdvezie, adiugim urzicile scurse de zeamS (pe care o putem

folosi cu inlelepciune la cldtit pdrul, de exemplu, sau, rece, la udat

florile) 5i, de asemenea, le cdlim. CAnd se inmoaie, adicd peste vreo

20 de minute, turndm sm6nt6na gi mai linem circa 5 minute pe foc,

amestecdnd continuu.5irdm, piperdm gi adiugdm usturoiul pisat.

Simplu de tot. Se poate mdnca ;i cald, cu mdmdliga gi cu scrob, dar;i
rece, intins pe o felie de p6ine prajiti gi unsd delicat cu usturoi.

Cum sd. oi urzici tot anul

Urzicile, dacd-s tinerele, le spelibin$or, apoile sco1i

pe un ;tergar ;i le usuci tn voie la intuneric. CAnd

n-a moi rdmas picdturd de apd pe ele, le pui tntr-ttrt
borcan u.scof ,si curat, sil4ilczi ;i dai lo rccc, iar iormr

le folosc;t i,.srln, (:a lrrousprlc.

. 1 strachini de urzici

. 1 cipi!6nd mici

de usturoi
. 1 pahar de sm6nt6ni

. 1 litru de bor;
. leu;tean

. Sare

. piper

.1 ceapi
. 2-3 linguri de orez

.lou
. 1 lingurila de hrean ras

.1-2 strichini

de urzici proaspete

.1 ceapi
.1 morcov

. o jumdtate de pahar

de orez sau 3 cartofi
. ulei

. Sare

. piper

. pitrunjel

. borg acru

r0
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Cea mai simplS
tocand de u rzici

. 1 poa16 de urzici

.1 pahar

de smAnt6ni
.1 ceapd

.4-5 cilei de usturoi

. citeva linguri

de ulei

' Sare

. piper

O buruiani simplS;i directd cum este

urzica se multumegte cu gesturi mici,

n-are nevoie de focuri de artificii ca

sd se simtd pusd in valoare. lci o cea-

p5, dincolo o lingurd de smAnt6nd ;i e

gata sd se ofere pe talger. Proceddm

ca ;i in releta precedentS: o curdldm

de impuritdli, o spalam in apd multa.

Asta nu ne temem sd repetim.

Punem la fiert apa in crati!6, cdnd

clocotegte, ii ddm drumul. intre timp,

tocdm mdrunt ceapa 5i usturoiul. in-

fierb6ntdm uleiul intr-o tigaie ad6ncd,

cilim ceapa ;i usturoiul, adiugdm

urzicile scurse de zeamd ;i le calim

vreo zece minute, cdt sd se inmoaie la

caracter. Addugim sm6nt6na, ames-

tecdm, g6ndindu-ne la ceva bun.

Peste vreo 5 minute, ca gAndurile

bune nu prea dureazi mult, stingem

focul. Urzica se simte bine aldturi de

o rnimdligu!5 fierbinte. Dar 9i a doua

zi, precum am mai zis, intinsi pe o

felie de p6ine prdjitS, nu zice nu.

U rzici ,, mesticate"

La Ridenii Vechi se procedeazd a;a: urzicile, ghilosite cum

nu se poate mai bine gi opdrite, se arunci in uleiulincins cu

ceapd tocatd gi c6fiva ci]ei de usturoi. Cdnd sunt gata in-

muiate, le diim prin ma5ina de tocat pdnd ,,se zldmdcuiesc",

,,,ir,rrn, lt'trrrrriirn irr f,rr[rtrii ,rclinci 5i le dam la rece. Mdncim

( lr ( r,,ll),1 pr,ljil,r rL,,r'.rr1rt,t, r tt ttt,tttt,tlit;,i 1i t rr prlft,i.
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lnca niste

,
urzici

Procedura de igienizare e aceea;i. Cu minutiozitate

;i devotament. Apoi, cu inima impicati ;i dege-

tele inghimpate, punem la fiert o cratili de apd,

presirdm o boaghe de sare 9i, c6nd dd in clocot,

le aruncdm. in crati!5, nu afar5. Ldsdm sa fiarbd un

sfert de ord. Le scurgem apoi, pdstr6nd apa (o parte

pentru revigorarea podoabei capilare, iar o cand -
pentru m6ncdrica respectiva. in funclie de ribdare
si dotare, facem cu o lingurd maitare (sau un blen-

der, mi scuzali) un piure din urzicile fierte. Tocdm

mirunt ceapa, cdleii de usturoi, cilim respectivele

in uleiul incins pdni devin strdvezii, addugim
urzicile, sdram ;i amestecim bine. Dizolvdm lingura

de fiini in cana de apd in care au fiert urzicile gi

turndm in ;uvild delicatd peste continutul tig;ii.
Lisim la foc mic incd alte'10 minute. Servim cu

mamaliguld fierbinte, hrean ;i, dacd nu-i cu bdnat,

un ou;or-doui, si ungd la inimd.

. 1 poali

de urzici sau

4-5 legdturi
. 1 ceapd mare

. 1 lingurd

de fiini
.2 linguri

de ulei

. 2 cdlei

de usturoi
. 1 linguri

de hrean

.1 ou

. Sare

tll
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Supa dc cal'tofi [alil [asoanc

Cea mai simpld supi de post, care se face c6t ai clipi si poate fi chiar

foarte gustoasS, dacd asezonezi bine;i daci ai cartofi de calitate.

$i ce mare lucru un cartof de calitate? Cd nu-i caviar. Principalule

si nu fie vegted ;i din soiuri sfd16micioase, cd altfel ne iese piure.

Tocdm cepele mdrunt, c5leii de usturoi, morcovul, le aruncdm in

cratila cu uleiul incins gi le lSsdm p5ni ceapa devine sticloasd, dar

nu-gi schimbd culoarea. Adiugdm cartofii, ;i, mestec6nd voinicegte

sd nu se prindd defund, piind cap5t5;i ei opacitatea necesard unei

vizluni optimiste asupra vielii. Sarim, piperim, addugim boiaua

gi frunza de dafin. Ludm de pe foc, presdrim fiina ;i amestecdm

grijuliu sd se omogenizeze. Bunica mea fdcea aceastd supi fird faini

qi am supravie!uit.

Addugam apd cdt si cuprindi cartofii, acoperim gi ldsim sd

fiarbd, amestecdnd din c6nd in c6nd. Vor fi gata in 5-7 minute. Arun-

cdm verdeala tocati mdrunt;i lSsim sd se pdtrundS. Daca nu !ineli
post, puneti 9i o linguri de sm6nt6ni. Dar parcd pare a fi in plus.

. 1 kg de cartofi
. 1 morcov

. 2 cePe

. 2-3 c6!ei de usturoi
.50 ml de ulei

. Sare

. piper

. boia

. frunzi de dafin
. pdtrunjel, leugtean

sau cimbru

. 2 linguri de faini

Supd de

,:il

Li
rt

t{It

gulii

.8-10 gulii

. 2 cepe mari

. 1 lingurila de boia dulce

. 1 vdrf de culit de boia iute
. l-2 frunze de dafin

. 1 cilel de usturoi

'ulei
. Sare

. piper

. verdeafd (frunze de !elini,
leultcan sau pdtrunjel)

. I {r,lio rlr, hritnr,r rk'oi

Cur6!5m guliile de coaji (asta e partea cea mai grea din

aceaste retetd, restul e foaie de dafin la ureche) sau le

spdldm bine de tot cu o perie. Le tdiem felii, ca pe cartofi.

Tocdm ceapa mirunt, o cdlim in uleiulincins, adiugam gu-

liile, le unddm pulintel ;i pe ele, apoi addugam boiaua, da-

finul, sdrim, piperdm qi turndm 3-4 pahare de apd fierbinte

peste. Lisim sd fiarbi domol vreo 20 de minute, p6nd se

inmoaie. Servim cu buruienile sus-numite gi felioara de

br6nzi mirunlitd deasupra. Daci e post, atunci nu.




