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GRATIN DE MAMALIGA

[Mawaliga pe paturt]

Le gratin de mamalion est Lun
des plats les plus répandus dans les
Carpates, aussi bien en haute montagne
que dans les vallées cachées au bout du
wonde. Facile a préparer, savoureux et
spectaculaire, il connatlt de nombreuses

POUR LA MAMALIGA

1 KG DE FARINE (SEMOULE FINE) DE MAIS
3 L DE LAIT

1 CUILLEREE A CAFE DE SEL

POUR LE GRATIN

100 G DE BEURRE

20 CL DE CREME FRAICHE
200 G DE TELEMEA

200 G DE CASCAVAL

200 G DE FROMAGEON (CAS)
200 G DE BRANZA DE BURDUF
200 G D'URDA

variantes : chaque village et méme chaque bergerie a sa propre recette. _je vais vous
en présenter une version fromageére pour sortir un peu des sentiers battus.

Raper tous les fromages.

La mamaliga doit étre un peu molle: mettre trois litres de lait & bouillir avec une
cuillerée de sel et une poignée de farine de mais. Lorsque le lait commence &
bouillir, verser petit & petit toute la farine en mélangeant énergiquement pour
éviter les grumeaux (a feu moyen). Voila la mamaliga préte.

Mais pour le gratin, c’est une autre affaire : beurrer d’abord largement le fond
d’un moule (d’'une marmite ou d’un plat en Pyrex). Faire chauffer; quand le beurre
est fondu, ajouter la premiére couche de mamaliga (moins de deux centimétres).
Disposer une couche de cas, une nouvelle couche de mamaliga de la méme épaisseur
que la premiére, le telemea, une nouvelle couche de mamaliga, puis vient le tour de
I'urda, encore une couche de mamaliga, le fromage de brebis branza de burduf,
une couche de mamaliga, une couche de cascaval et pour finir de la créme fraiche,
épaisse comme une lave blanche des Carpates. Mettre & four doux environ une
heure pour que les fromages fondent doucement en complotant avec la mamaliga,
leur meilleure amie.

Quant a nous, complotons avec un rakiu’ de petites poires jaunes d’été, qui sentent depuis la vallée

de Mara jusqu’a la Voie lactée - le nez s’en imprégne et chante de joie - pour laisser libre cours a la

faim. Les bergers de Bran (a cété de Brasov, entre la Transylvanie et la Valachie) préparent eux aussi

cette merveille, mais ils commencent et terminent par une couche de cascaval fumé, pour le plaisir de

L Lirve « vaklow ». Eau-de-vie ou mare.
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lodorat aussi. Les bergers moldaves, eux, arrosent les couches de mamaliga d’un blanc trés
sympathique, une énergie itinérante de Cotnari appelé frincusa (« frincoucha »), un vin qui, s'il
n’aime pas les verres, explose dans les grandes chopes paysannes.

MAMALIGA AU FROMAGE ET A LA CREME

[Mamaliguta cu branza st smantanal

A Fagaras, dans le sud de la Transylvanie, les jours de foire, chez nous tous les
vendredis (chez vous, quand les bergers prendront des vacances, c’est-a-dire jamais,
car qui a déja vu un berger prendre des vacances?), on a ’habitude de mettre les
produits de la bergerie sur la table. Tous les vendredis matin, les laitiéres apportent
en plus du lait de bufflonne bien épais, un petit broc de fromage blanc frais et un
petit pot de créme. C’est le jour ot les enfants redeviennent possesseurs des trésors
incomparables de leurs vacances (encore lointaines). La chaleur de la mamaliga, le
fromage blanc et la créme qui brillent remplissent leur imagination de souvenirs et
de récits féeriques : le parfum de la résine et du fromage qui fermente dans la
bergerie, les effluves brutaux de sueur et de fumée des houppelandes, les jeux avec
les chiens, la course aux truites dans les torrents, le got Gpre de la mamaliga cuite
au chaudron, 'avalanche de fromages, de yaourt et de créme, tirés des barils, les
marches a en perdre le souffle avec les bergers et leurs troupeaux dans les alpages,
sur les crétes. lls ne mangent pas par envie mais par tendresse.

Quelle recette ? On met sur sa mamaliga du fromage frais, de la créme... comme on
veut, chacun selon son got ! et on mange !
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BALMOS

Cette mamalign wnest pas si facile 4
préparer, voyez-vous : il faut du beurre,
de la créme fraiche, de la farine de mais
et dw lait caillé. Mais il faut ausst du
tevups, et Diew sait quiil faut des efforts :
les mouvements circulaires exercés par
le berger permettraient d'actionner La
centrale électrique du village...

1 KG DE FARINE DE MAIS

150 G DE BEURRE

200 G DE FROMAGE RAPE, TYPE
TELEMEA OU BRANZA DE BURDUF

2 L DE CREME FRAICHE

1 DE LAIT FRAIS (« DOUX », DISENT LES
RoumaAINs)

4 ®UFs

1,5 L DE LAIT CAILLE

Mettre tout d’abord le beurre dans la marmite, faire fondre a petit feu.

Ajouter la créme fraiche, le lait frais et du sel en mélangeant jusqu’a ébullition.
Ajouter la farine de mais (comme pour une mamaliga des bergers : une part de
farine pour trois parts de liquide), puis les ceufs et le fromage.

Mélanger encore et toujours jusqu’a ce que le beurre apparaisse au-dessus de la
farine, telles des petites flaques de printemps sur la terre fertile de la mamaliga.

Laisser la mamaliga environ cing minutes au four, a feu vif, former une crodte.

Quand elle a pris une couleur rouge - un rouge beau comme le cceur du bois
d’acacia -, mettre la marmite sur le plateau de bois au centre de la table, prés
d’'une terrine large et profonde de lait caillé. (Cette mamaliga ne peut pas se
passer de lait caillé, pas plus que le potage aigre de haricots blancs ne peut se
passer d’estragon, le golfe Persique de ses puits de pétrole, et la table de mon
pote Dan Nicuta, écrivain sans ceuvre et toubib raté, d’un stout glacé.)

Si vous mangez cette mamaliga, cebalmos, c’est que vous étes parti sans crainte sur un chemin

difficile, ot il est sage d'étre armé d’une bouteille detuica de Transylvanie. Ou bien, pourquoi pas, si

vous arrivez dans une bergerie de Valachie (dans toutes les bergeries de Roumanie, cette mamaliga

est un plat de féte, le signe que vous étes des amis trés chers ou des invités importants), venez avec

une dame-jeanne de cidre frais qui soulage, rafraichit et purifie.
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