ΕΔΩΔΙΜΑ ΕΠΟΧΙΑΚΑ

ΑΓΡΙΑ ΧΟΡΤΑ: ΜΗ ΜΑΔΑΤΕ ΤΗ ΦΥΣΗ

Ντίνα Γεωργούλα


«Να μαζεύετε άγρια χόρτα χωρίς άγριες διαθέσεις», είναι πάντα η προτροπή που απευθύνει ο άντρας μου στην παρέα, όταν βγαίνουμε για χόρτα στην εξοχή. Πρακτικά, αυτή η έκφραση με το σαφές οικολογικό μήνυμα σημαίνει ότι, αν θέλεις να ξαναβρείς χόρτα εκεί που μαζεύεις, τότε δύο θα βγάζεις, ένα θα αφήνεις, αποφεύγοντας, εννοείται, τα πολύ νεαρά φυτά και προσέχοντας να μην ξεριζώνεις τελείως το χόρτο, αλλά να το κόβεις λίγο πιο πάνω από τη ρίζα, όσο χρειάζεται για να μη σκορπίσουν τα φυλλαράκια του.

Αν σεβαστείτε αυτόν τον στοιχειώδη κανόνα, μπορείτε και σεις, με τη συνείδηση ήσυχη, να χαρείτε τη βόλτα και την ψυχοτονωτική διαδικασία της χορτοσυλλογής, ακολουθώντας το ρυθμικό τελετουργικό: Επισημαίνω, σκύβω, κόβω, τινάζω, τακτοποιώ και πάλι απ΄ την αρχή. 


Συγκεντρώνετε τα χόρτα σας μέσα σε μια πάνινη τσάντα ή σε ένα καλαθάκι, ακόμη και σε μια νάυλον σακούλα, αρκεί να μη τα αφήσετε μέσα για ώρες και «ανάψουν». Το τι θα μαζέψετε είναι θέμα εμπειρίας. Αν είστε αρχάριοι, ζητήστε από κάποιον που ξέρει, να σας δείξει εκτός από τα πολύ γνωστά, ραδίκια και ζωχούς, τα μυρώνια και την καυκαλήθρα, τα πιο αρωματικά τής οικογένειας, που μπαίνουν στην χορτόπιτα, καθώς και τα πολύ πικρά, αλλά υπέροχα αγκιναράκια. Αυτά θα τα αναμείξετε με άλλα, για να μετριαστεί η πικράδα τους. Για τον ίδιο λόγο, θα τα ζεματίσετε πριν τα βράσετε και θα πετάξετε το ζουμί τους.

 Αναμείξτε με τόλμη τα χόρτα που μαζεύετε και μη διστάσετε να τα γευθείτε ακόμη και ωμά, όπως λόγου χάριν, σε μια σαλάτα με άγρια ρόκα όπου θα ρίξετε και λίγο ψιλοκομμένο ραδίκι και μυρώνια, καλά στραγγισμένα, καθώς και φρέσκο κρεμμυδάκι. Θα θυμάστε ότι εδώ ταιριάζει ο συνδυασμός λάδι- ξίδι.

Αν, τέλος, είστε τυχεροί και σας μάθει κάποιος να εντοπίζετε και τον ασκόλυμπρο ή πιο επίσημα σκόλυμο, μια εξαιρετικής νοστιμιάς σαρκώδη ρίζα που απαντάται κυρίως στην κρητική ύπαιθρο, αλλά και αλλού, τότε να είστε σίγουροι ότι ή γευστική σας εμπειρία θα αλλάξει πολύ αισθητά. Το καλό είναι ότι, πλην του τελευταίου, τώρα πια τα άγρια χόρτα εμφανίζονται πολύ συχνά στη λαϊκή αγορά.

 Το πώς μπορείτε να αξιοποιήσετε τα άγρια χόρτα που θα σας προκύψουν, είναι αυτό που θα μας απασχολεί κυρίως εδώ. Το πρώτο που έχετε να κάνετε, λοιπόν, είναι να τα καθαρίσετε το γρηγορότερο και να τα πλύνετε σε άφθονο νερό ώσπου να βγάλουν όλο το χώμα τους. Για να διατηρήσουν το ωραίο πράσινο χρώμα τους και να είναι τρυφερά, θα τα βάλετε σε άφθονο νερό που βράζει και θα τα αφήσετε σε δυνατή φωτιά, με ανοιχτή την κατσαρόλα. Προς το τέλος, θα ρίξετε και λίγο αλάτι και θα τα κατεβάσετε πριν παραβράσουν. Να θυμάστε ότι οι μερακλήδες τρώνε τα άγρια χόρτα τους «αλ ντέντε». 

 Στην Καλαμάτα, συνηθίζουν κάτι που μου αρέσει πολύ: Λένε « σήμερα έχουμε χόρτα» και σερβίρεται ο καθένας από ένα βαθύ πιάτο αχνιστά ραδίκια ή ανάμεικτα χόρτα, μαζί με λίγο από το νερό τού βρασίματος και βέβαια με εκλεκτό καλαματιανό ελαιόλαδο. Χωρίς λεμόνι. Ώστε τίποτα να μη μειώνει την ένταση του εξαιρετικού βασικού συνδυασμού. Σ΄ αυτό το λιτό αλλά μεστό γεύμα, το μόνο αποδεκτό συμπλήρωμα είναι λίγο τυρί, όπως η τοπική σφέλα ή λίγη φέτα, δυο τρεις ελιές και μια φέτα εκλεκτό ζυμωτό ψωμί.


Αν τώρα, θέλετε να ανιχνεύσετε περισσότερο τις δυνατότητες των άγριων χόρτων, σας συνιστώ θερμά, να δοκιμάσετε κάποια πιάτα εκπληκτικής αυθεντικότητας, όπως το χοιρινό ή κατσικάκι με χόρτα, αυγολέμονο, διαλέγοντας ανάμεσα στα ραδίκια, τους ζωχούς, τα αγκιναράκια και τους ασκολύμπρους. Η βασική συνταγή που σας δίνω εδώ μπορεί να προσαρμοστεί αναλόγως και το φαγητό σας να γίνει κοκκινιστό με χόρτα, που σας το συνιστώ επίσης θερμά. Αν, τέλος, θέλετε την ευωδιά του λόγγου σε ένα πιο καθημερινό πιάτο, σας προτείνω να αντικαταστήσετε το σέλινο στη φασολάδα σας, με ένα ματσάκι καυκαλήθρα. 

ΧΟΙΡΙΝΟ Η ΚΑΤΣΙΚΑΚΙ ΜΕ ΑΓΡΙΑ ΧΟΡΤΑ ΑΥΓΟΛΕΜΟΝΟ

Για 4 με 5 άτομα: 2/3 φλιτζανιού ελαιόλαδο. 1,5 κιλό χοιρινό μπούτι (ή κατσικάκι, από το μπροστινό μέρος), σε μερίδες. 1 κιλό άγρια ραδίκια ή αγκιναράκια ή ζωχούς ή ασκολύμπρους. 1 ματσάκι άνηθο, ψιλοκομμένο. 1 ματσάκι φρέσκα κρεμμυδάκια, ψιλοκομμένα. 1 μέτριο ξερό κρεμμύδι, ψιλοκομμένο. Αλάτι. Φρεσκοτριμμένο μαύρο πιπέρι μαζί με τριμμένους σπόρους κόλιαντρο. 1 αυγό. Τον χυμό ενός ή δύο λεμονιών. 


Αν χρησιμοποιήσετε αγκιναράκια, τα ζεματίζετε πρώτα 3 φορές, αλλάζοντας κάθε φορά το νερό. Για τα άλλα χόρτα, είναι αρκετό 1 ζεμάτισμα. Αν έχετε ασκολύμπρους, φυλάγετε το νερό του ζεματίσματος και το χρησιμοποιείτε στο βράσιμο του κρέατος. Σωτάρετε ελαφρά το κρέας με λίγο ελαιόλαδο. Το βγάζετε από την κατσαρόλα, βάζετε μέσα τον άνηθο, το κρεμμυδάκι και το ξερό κρεμμύδι και τα σωτάρετε ελαφρά με λίγο ελαιόλαδο. Ξαναβάζετε μέσα το κρέας, αλατοπιπερώνετε, ρίχνετε και το υπόλοιπο λάδι, καθώς και ένα ως ενάμισι ποτήρι νερό και αφήνετε το φαγητό σε μέτρια φωτιά, σκεπασμένο, ώσπου σχεδόν να γίνει το κρέας. Προσθέτετε τα ζεματισμένα χόρτα, μαζί με ένα ποτήρι νερό και αφήνετε το φαγητό στη φωτιά για 10 λεπτά περίπου. Σβήνετε τη φωτιά και ετοιμάζετε το αυγολέμονο: Χτυπάτε πρώτα το ασπράδι, να αφρατέψει, κατόπιν προσθέτετε τον κρόκο και συνεχίζετε το χτύπημα. Ρίχνετε τον χυμό λεμονιού, λίγο-λίγο. Παίρνετε με κουτάλα λίγο από το ζουμί του φαγητού και το προσθέτετε λίγο-λίγο στο αυγολέμονο, χτυπώντας συνεχώς. Ρίχνετε το αυγολέμονο στην κατσαρόλα και κουνάτε να πάει παντού. Σερβίρετε το φαγητό ζεστό. 
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