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Revitalization of Moldovan alivanca: traditions and preparation experiences

Moldovan cuisine is a real treasure with tasty miracles, where the hearty soul of our
people rules. These are the dishes generously and proudly served to all guests, who
want to get familiarized with our country and culture. Moldovan cuisine is a part of the
culture of the Republic of Moldova. Its diversity is due to the rich natural opportunities of
our country. Grapes, fruit, vegetables, cattle breeding and aviculture — all such riches are
successfully used in national cuisine. If speaking about traditional cuisine, we cannot but
mention such dishes as Moldovan cozonac (sweet leavened bread), Moldovan pasca
(Easter bread), sarmale (stuffed grape leaves or stuffed cabbage), zeama de gaina
(sour chicken soup), alivanca (custard tart), Moldovan turta (cake), turta cu mac (poppy-
seed cake), and so on. The traditional dishes of the Republic of Moldova, which were
forgotten in the mists of time, are the subject-matter of interest in this thesis paper, since
they are less studied but still very valuable. The realized onsite study allowed us stating
the existence of a large-scale range of recipes of alivanca, i.e. a peasant dessert, which
is specific to Moldova, including: custard tart with sheep cheese (branza), custard tart
with whey cheese (urda), custard tart with pork rinds (jumari), custard tart with dill and
bunch onion, custard tart with nettle, custard tart with stevia, custard tart with garden
orache, custard tart with chervil, custard tart with pumpkin, sweet custard tart.

Keywords: alivanca (custard tart), peasant dessert, sweet dishes, traditions.

Introducere. Bucataria moldoveneasca a luat nastere ca urmare a unor
procese istorice complexe ce au implicat influente externe in spatiul carpato-
danubiano-pontic. Avand la baza elemente culinare, bucataria moldoveneasca
este una dintre cele mai bogate si in acelasi timp una dintre cele mai selecte
din lume. Chiar daca multe dintre preparatele ce se regasesc pe mese sunt
intalnite si in alte bucatarii, odata ajunse acestea au fost adaptate si modificate
pe potriva traditiilor culinare din aceasta zona.

Exista o legatura stransa intre alimentatie si cultura. Mancarea este o parte
importanta a identitatii culturale. Fiecare grup etnic are propriile sale tipuri de
alimente preferate, precum si propriile metode de preparare si conservare. Acest
lucru, este influentat in mare masura de localizarea geografica si de timpuri. Nu
existd mancare care sa fie consumata fara a implica valori si practici sociale si
culturale. Toti oamenii mananca, dar ceea ce mananca, cum mananca, cu cine,
de ce, in ce context, cum ajunge mancarea la ei, toate acestea sunt marcate de
diferente culturale sau istorice. Este interesant sa aflam cum decid oamenii, in
culturile din toata lumea, ceea ce este important sau neimportant din punct de
vedere gastronomic pentru ei.

Antropologii au inceput sa scrie despre alimente odatd cu aparitia
structuralismului, ca urmare a operei lui Claude Levi-Strauss. Structuralistii
au incercat sa inteleaga mancarea ca un sistem cultural, o abordare care
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recunoaste faptul ca, gustul este construit cultural si controlat social. Abordarea
structuralista trateazé mancarea ca pe limbaj, incercand sa inteleaga simbolurile
si metaforele ei. Mary Douglas considera méancarea si gestul de a ménca ca
simboluri ale unei ordini sociale particulare. Sidney Mintz vedea zaharul ca
o metafora pentru relatiile sociale, iar Jack Goody in Cooking, Cuisine and Class
considera ca studierea mancarii si a alimentatiei trebuie s& implice economia
politica, atat la nivelul micro al gospodariei, céat si la nivel macro al statului si
structurilor sale.

Din punct de vedere istoric, alimentele ne ofera indicii despre modul in care
au aparut si s-au format culturile si civilizatiile. Alimentatia a fost elementul
principal in multe evenimente istorice, ea ne poate arata cum s-a globalizat
lumea cu foarte mult timp in urma. Ele au trasat si continua sa traseze granite
nationale si regionale si au devenit simboluri pentru diferite identitati nationale.

Alimentele marcheaza inclusiv diferite momente in timp, de la perioade
istorice, la momente festive, disting intre timpul sacru si timpul profan prin practici
culinare si norme specifice. Timpul este si dusmanul principal al alimentelor,
iar inovatiile alimentare se explica in relatie cu trecerea timpului si marcheaza
schimbarile in modul si tehnicile de productie, preparare si procesare.

Preocuparea in raport cu profunzimea si dedesubturile bucatariei a inceput
cu momentul in care aceasta a fost folosita ca semn al diferentei de gen, clasa
sociala, statut, nivel al venitului, varstei si etniei. Norbert Elias in lucrarea Procesul
Civilizarii aratd cum manierele de la masa exprima procesul de distinctie intre
clasele sociale in diferite perioade istorice. Pornind de la ipoteza ca, mancarea
are sensuri simbolice si ca modelele de consum alimentar au evoluat in timp
in concordanta cu evolutia gusturilor, aceasta promoveaza valorile produselor
tipice si a bucatariilor regionale deoarece reflecta “arta de a trai”.

Schimbarile sociale precum evolutiile in relatiile dintre diferite grupuri in
cadrul societatii, fenomenele migratorii (nomadismul, refugierile, imigratia sau
turismul), impreuna cu industrializarea productiei alimentare sau globalizarea
alimentelor, rolul mass-mediei sau ale noilor tehnologii in gastronomie, toate
aceste au un impact semnificativ in modul de productie, distributie, preparare
a alimentelor, generand practici sau obiceiuri culinare. Ele exprima gusturi,
preferinte sau alegeri pe care le manifestdm cotidian, individual sau colectiv,
ritualic sau accidental, dar care fac din méancare un fapt social total, asa cum
este darul in acceptiunea lui Marcel Mauss. Pentru ca bucataria este in sine un
dar pentru noi toti si fiecare ne daruim celorlati prin intermediul bucatariei.

Republica Moldova este recunoscuta pentru tradifile pastrate inca de pe
vremea stramosilor si, mai presus de toate, cu bucate alese preparate cu multa

grija. Alivanca sau cum i se mai zice la Soroca, Soldanesti ,malavanca”, iar
la Ocnita ,nalivanca”, in nordul Moldovei ,malai”, era candva un preparat de
frunte a bucatariei moldovenesti, coapta in cuptor cu lemne la sarbatoarea de

Duminica mare si Inaltarea Domnului, specificd zonei de Nord a tarii.
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Fig. 1. Alivanca cu branza de oi
Materii prime principale pentru prepararea alivencelor. Alivanca gatita de
buneii nostri dupa o reteta tipic moldoveneasca, era o scapare in iernile reci gi
troienite. Se mai zice ca, alivanca a fost si rAméane un bot de soare din faina de
porumb cu o0 mireasma imbietoare de branza de oi si o crusta aburinda care-ii
lasa gura apa. Materiile prime pentru prepararea alivencilor si beneficiile pentru
sanatate pe care le au aceste poduse sunt prezentate in figura 2 si 3.
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Figura 2. Materii prime pentru prepararea alivencii
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Figura 3. Materia prime utilizata in prepararea alivencei

Tehnologia prepararii alivencei. Alivanca este o turta din malai amestecata
cu chigleag / lapte acru si branza, coapta in cuptor. Este un desert tipic
moldovenesc cu gust sarat sau dulce. Gospodinele preparau aceasta turta din
malai cu brénza sarata de oi, de vaci sau de urda amestecata cu codite de ceapa,
verdeata sau jumere. O coceau in cuptorul cu lemne. Alte gospodine, puneau
doar brénza proaspata de vaca si putin o indulceau. In prezent, gospodinele
o prepara in cuptor obisnuit punand faina de porumb si adaugand ingrediente
la dorinta. Alivanca va ramine una din preferatele mancaruri traditionale
moldovenesti.

Alivencele se coceau pe frunze de hrean sau pe frunze de varza, in cuptorul
cu lemne, pe jaratic. Erau usor de preparat, fiind coapte si rumenite, aurii Si
foarte gustoase, mai erau scéldate in smantana sau in lapte acru. in tabelul
1 sunt prezentate retetele colectate din diverse surse (gospodine) din teren
in expeditiile intreprinse cu echipa proiectului din cadrul Programului de Stat
20.8009.0807.17 "Educatie pentru revitalizarea patrimoniului cultural national
prin tehnologiile traditionale de prelucrare utilizate in Republica Moldova, in
contextul multiculturalitatii, diversitéatii si integrarii europene” in diverse zone ale
Republicii Moldova”.
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Tabelul 1 — Sortimentul retetelor de alivenci traditionale din

Republica Moldova

Sortimentul alivencelor

Tehnica prepararii alivencilor

Alivanca cu urda

in laptele fierbinte se adauga malaiul, amestecand
continuu cu un tel ca sa nu faca cocoloase. Cand malaiul
s-a umflat putin, amestecul este lasat sa se raceasca.
ntr-un vas se mixeaza urda, chisleagul, oudle de gaina,
sare, se adaoga malaiul fiert in lapte si se omogenizeaza
compozitia. Compozitia se toarna in tava unsa cu unt si se
da la cuptor pentru 40 - 45 de minute, la temperatura de
180 °C. Se serveste fierbinte cu smantana.

Alivanca dulce

VW
2 -

-|..1 !
L1
b

in laptele fierbinte se adaugd malaiul mestecand
continuu cu un tel ca sa nu faca cocoloase. Cand malaiul
s-a umflat putin, amestecul se 14s& s& se riceasca. intr-
un vas se mixeaza chisleagul, ouale, zaharul, se adaoga
malaiul fiert in lapte si se omogenizeazd compozitia.
Compozitia se toarna intr-o in tava unsa cu unt si se da la
cuptor pentru 40 - 45 de minute, la temperatura de 180 °C.
Se serveste fierbinte cu smanténa sau dulceata.

Alivanca cu spanac

™

- A

Malaiul se adaoga in laptele fierbinte amestecand
continuu cu un tel sa nu formeze cocoloase. Dupa
ce malaiul se umfla putin, amestecul este lasat sa se
raceasca. Intr-un vas se mixeaza chigleagul, oudle,
spanacul fiert, se adauga malaiul fiert in lapte si compozitia
se omogenizeazd. Compozitia se toarnd intr-o in tava
unsa cu unt si se da la cuptor pentru 40 - 45 de minute, la
temperatura de 180 °C. Se serveste fierbinte cu sméantana.

In laptele fierbinte, se ad&ug& mélaiul amestecand
continuu cu un tel sd nu admita formarea cocoloaselor.
Dupa umflarea malaiului amestecul este lasat sa se
raceasca. Se mixeaza chisleagul, ouale, mararul tocat
marunt intr-un vas, adaugand la final malaiul fiert in lapte
si se omogenizeaza compozifia. Compozifia se toarna
in tava unsa cu unt si se da la cuptor pentru 40 - 45 de
minute, la temperatura de 180 °C. Se serveste fierbinte cu
smantana.

185




MATERIALELE SIMPOZIONULUI NATIONAL DE ETNOLOGIE:

Alivanca cu urzici

Malaiul se adaoga in laptele fierbinte amestecand
continuu cu un tel sa nu formeze cocoloase. Cand malaiul
s-a umfld putin, se I4s& amestecul sa se réceasca. intr-
un vas se mixeaza chisleagul, ouale, urzicile fierte, dup
care se adaoga malaiul fiert in lapte si compozitia se
omogenizeaza. Dupa omogenizare, compozitia se toarna
in tava unsa cu unt si se da la cuptor pentru 40 - 45 de
minute, la temperatura de 180 °C. Se serveste fierbinte cu
smantana.

Alivanca cu jumari

Se pregatesc jumarile topite de porc. Se fierbe laptele.
in laptele fierbinte se adduga malaiul amestecand continuu
cu un tel ca sa nu faca cocoloase. Cand malaiul este
umflat putin, amestecul este I3sat sa se réceasca. intr-
un vas se amesteca chisleagul, ouale, jumarile topite de
porc, se adaiga malaiul fiert in lapte si se omogenizeaza
compozitia. Compozitia obtinutd se toarna in tava unsa
cu ulei si se da la cuptor pentru 40 - 45 de minute, la
temperatura de 180 °C. Se serveste fierbinte cu sméantana.

Alivanca cu dovleac

Se pregatelte dovleacul, fiind taiat cuburi si se coace la
cuptor. Malaiul se adaoga in laptele fierbinte amestecand
continuu cu un tel. Malaiul se lase sa se umfle putin, dupa
care este lasat s& se riceascd. Intr-un vas se amesteca
chisleagul, ouéle, zaharul, dovleacul taiat cuburi si
copt preliminar,ulterior se adaoga malaiul fiert in lapte
si compozitia se omogenizeaza. Compozitia se toarna
in tava unsa cu unt si se da la cuptor pentru 40 - 45 de
minute, la temperatura de 180 °C. Se serveste fierbinte cu
sméantana sau dulceata.

Figura 3. Etapele prepararii alivencii
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In rezultatul studiului intreprins cu referintd la colectarea retetelor si
experimentarea reproducerii gamei largi de alivenci, s-a stabilit un algoritm
comun de preparare prezentat in figura 3, in care se regasesc si QR coduri care
la scanarea lor cu diferite aplicatii speciale pot oferi toate informatiile necesare
cu referinta la prepararea lor, inclusiv avand integrate inregistrarile video al
procesului de preparare.

Revitalizarea alivencei. Alivencile, turtele din faina de porumb sunt o
binecuvantare: molcute cat sunt calde, unse bine cu smantana, cu gust plin
de brénza (de oi sau vaca), cu aroma delicata de marar, sau simple si dulci cu
branza proaspata si zahar.

Alivencile moldovenesti pufoase si fragede (sau malai dulce, turtoi, prajitura
cu malai) — pot fi un aperitiv savuros, fel de mancare in sine (daca e sarat) sau
un desert cu adevarat fabulos daca e dulce.

Alivencile in zona de nord a Republcii Moldova, sunt pentru multi, desertul
copilariei, iar pentru altii, prajitura dulce facutéd de bunica. Este probabil unul
dintre cele mai usoare deserturi de preparat, intrucat bunicile nu aveau timp
sa faca prajituri sofisticate, avand multe treburi gospodaresti. Alivencile se mai
gatesc inca in sate, in zona de Nord a Moldovei, de catre doamnele cu multa
experientd, care tin la traditii si transmiterea lor, dar si constientizand valoarea
incontestabila a acestui preparat pentru o alimentatie sanatoasa, avand toate
ingredientele necesare la indemana: oua, chisleag, smantana, bréanza de vaci,
malai, etc.

Multumiri alese bunicilor, stramosilor pentru un desert care trebuie sa dainuie
in generatii...
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