
Despre sarmale de post şi de dulce, cu cureki şi cu 
ciont a/ umat sau dor oloi ... 

Camelia Burghele 

Satele sălăjene au conservat foarte bine alternanţa mâncărurilor de 
dulce cu cele de post, consecutivă inervalelor marcate de sărbători şi 

câşlegi şi a lungilor perioade de post. Unul dintre preparatele culinare care 
însumează simbolic cele două ipostaze este reprezentat de sarmale 
(piroşte, păpuşi, kioaşte, boţi, cureki umplut); diferenţa de post/de dulce 
era dată de prezenţa cărnii, iar varietatea de reţete de sarmale sălăjene 
valorifică diferite variante ale preparării. Redăm câteva observaţii 

referitoare la acest subiect, aşa cum le-am (mai) găsit (încă) în satele 
sălăjene: 

Cureki dulce şi cureki moral, dar şi frunze de orice verdeaţă ce 
se putea rula cu umplutura înăuntru. 

Fiecare gospodărie avea o mică grădină de zarzavat, de a cărei 
stare era responsabilă gospodina casei. Primăvara devreme, femeile aveau 
grijă să facă melegar, adică un soi de răsadniţă ad hoc, pe gunoiul de 
grajd, materialul cel mai fertil posibil din gospodăria ţărănească: 

Făceam primăvara, cum să dăşgheţa, melegar, pă grămada de 
gunoi de lângă poiată. Tătă iarna scoteam gunoiu pă uşa ceie dân spate 
de la poiată, cătă gredină, şi ne fie mai uşor primăvara şi gunoiem 
gredina de zarzavat. Şi acolo făceam aşe, drept, on pic de gunoi, aşe, cam 
on meiter pătrat, îl netezeam, şi acolo sămănam cureki şi parodici şi 
paprici; ieşea iute, că era tare bun gunoiu ala şi le plăcea. Le luam de 
acolo şi le plantam În gredină, pă straturi, şi le putem uda şi plivi. 

Puneam mult cureki, de două feluri, şi de vară şi de toamnă, că ne 
plăceau mult şi zama dă cureki cu groştior, şi keoaştele În cureki 
dulce"84

. 

Varza din grădină era plivită de buruieni şi mereu udată; marea 
problemă erau melcii care găureau varza. Când avea broazbă, adică era 
formată varza, tulpina scurtă se tăia şi varza se folosea la sarmale sau se 
toca şi se preparau mâncăruri diferite, consistente. 

Umplutura sarmalelor se punea în frunze de varză, fie crudă, 

verde, fie murată, în funcţie de anotimp şi preferinţe: 
La noi la laz, iarna, sarmalele se fac cu varză murată, iar vara, cu 

varză dulce85
. 

84 Catiţa Fiţ, Valcău de Jos - Sălaj 
85 Ligia Alexandra Bodea, Iaz - Sălaj 
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Aici o fost multe uăi şi păstram zăru într-an vas curat, într-o oală 
de pământ şi aveam zăr multă vreme şi hierbeam boţii în zăr de oaie, era 
tare bun; dacă era cu cureki verde, erau tare bune că zăr; şi după aceie 
făceam cu frunze de varză, de curechi, cu frunză opărite şi aşe le 
suceam86

. 

Vara să făcea cu cureki dulce, da iarna făceam cu cureki din 
cadă, în cadă puneau curekiu la morat şi-l puneam în pejniţă; spun io, 
demicau clisă şi puneau în piroşte87. 

Iarna şi primăvara le făceam cu coreki moral, până la Rusalii le 
făceam cu cureki moral, numa campă la Rusalii aveam cureki dulce; cine 
avea pejniţă şi avea mult coreki, mai punea şi acolo cureki88

. 

Informaţiile din satul tradiţional sălăjean atestă culesul în natură, 
chiar dacă într-o formulă redusă, până spre sfârşitul secolului trecut, cu o 
pondere mare a plantelor alimentare spontane de la începutul primăverii; 
printre acestea, ştevia, şelătuţa, potbalul sau podbalul au atestări 

numeroase pentru folosirea lor la învelitul sarmalelor primăvara, înainte 
de ajungerea la maturitate a verzei din grădini89 : 

Primăvara să făceau piroşte din salată, din vie, din lobodă şi din 
potbal, da mie nu mi-o plăcut numa cu varză; atunci oarecând nu s-o 
auzit de rişcaş, atunci să făceau dân păsat, apu dup-aceie s-o învălit 

- • A • - 90 pasatu cu rzşcaşu, m 1umatate . 
Dacă era cureki dulce, puneam on pic de moare păstă piroşte şi 

fie mai acre şi cu frumze de die făceam când apar frunzele de die, şi 

pot bal de pe vale şi frunze de şelată care era mai mare ... Să cam înmuia 
şi le făceam cu cureki, da până la varză, făceam cu ce puteam91

. 

Să mai făcea cuştiule şi în frumze de napi, da mie nu mi-o plăcut 
că ala tare să maia, napii aciie, să tocănea aşe tare, să înmoia, să făcea 

- -1 · 92 ca mama zga . 
Primăvara le făceam cu frunze de die, primăvara făceam cu 

frunze de die până ne săturam ... şi cu frunze de napi şi de şelată verde şi 
cu potbal. Meream pă dunga văii şi culejam potbal şi îl opăream şi 
făceam piroşte, că nu era varză atunci primăvara93 . 

Iarna şi primăvara le făceam cu coreki moral, până la Rusalii le 
făceam cu cureki moral, numa campă la Rusalii aveam cureki dulce; cine 
avea pejniţă şi avea mult coreki, mai punea şi acolo cureki. Care cum îi 

86 Floare Ţurcaş, Meseşenii de Sus - Sălaj 
87 Firuţa Oros, Şeredei - Sălaj 
88 Ileana Susana Sur, Agrij - Sălaj 
89 Ioan Augustin Goia, op. cit., p. 63 
90 Veronica Berbecar, Şeredei - Sălaj 
91 Maria Fărcaş, Brâglez - Sălaj 
92 Florica Hădadea, Stârciu - Sălaj 
93 Maria Pop, Surduc - Sălaj 
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plăcea, făcea şi cu potbal; primăvara, când merea neaua on pic, culejam 
potbal şi făceam; apoi o crescut frunza de die, apoi o crescut frunza de 
napi... mie îmi place mai tare cu napi ca şi cu cureki, că să face ca 
buretele, îi tare bun, îl pot mânca şi fără dinţi94. 

Să părgălea păsatu, fără apă, şi asta să punea în frunzele de 
cureki. Iarna făcam cu cureki acru. Până nu era cureki, făceam în frunze 
de vie ori de porbal95

. 

Când nu era încă cureki făcea cu frunze de şelată ori de vie ori 
potbal şi păstă iele punea on pic de zăr acrişor şi le hierbea aşe mai 
scăzut, nu cu apă multă. 

Vara să făcea cu cureki dulce, da iarna făceam cu cureki din 
cadă, în cadă puneau curekiu la moral şi-l puneam în pejniţă; spun io, 
demicau clisă şi puneau în piroşte. 

Mai făceam primăvara şi cu potbal, că ala era mai iute, înainte de 
cureki, făceau şi cu frunze de vie, la Rusalii nu prea este altceva şi 
făceam şi cu vie ori potbal; alea care erau în vie mai la vârf, alea erau 
mai cruduţe; le băgam în apă opărită şi să înmoaie. Şi potbalu să 
înmoiea on pic că era tare şi nu să putea suci; mai puneau pă ele şi 

d . . d . . 96 paro ici, a nu tare aveam noi atunci... . 
Păsatu îl spălam bine şi îl cerneam de halbe şi puneam on pic de 

carne şi paprici şi ceapă şi le suceam în frunze de cureki şi de napi şi de 
potbal şi aveam on fel de lobodă de grădinuţă, io făceam până târzâu cu 
lobodă de-aceie de grădinuţă şi culejam potbal şi frunze dă die, da aceie 

~97 era cam acruţa . 
La polul opus, toamna târziu, varza se punea la murat. Cada cu 

cureki se ţinea în pejniţă, acolo unde gospodăria era dotată cu pivniţă, dar 
şi în tindă sau, ulterior, atunci când casele au avut camere auxiliare, în 
cămară: 

Puneau bătrânii câte o cadă de varză la moral şi de acolo luau 
~ . . 98 varza pantru piroşte iarna . 
Tanti Matilda de la Lozna ne dezvăluie un secret al unei acreli 

naturale şi sănătoase a apei de murătoare: 
Puneam cureki în ciubere la moral şi aveam cureki moral cu 

cimbru şi mărar şi puneam şi câte on cucuruz acolo, şi să acrească mai 
iute şi aşe să făcea moarea, numa cu sare şi cu cucuruzu ala, şi cimbru şi 

~ 99 marar . 

94 Ileana Susana Sur, Agrij - Sălaj 
95 Ana Stegar, Şimişna - Sălaj 
96 Firuţa Oros, Şeredei - Sălaj 
97 Maria Vid, Brâglez - Sălaj 
98 Matilda Irimuş, Lozna - Sălaj 
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Înţelegem că pusul verzei la murat pentru toamnă era un proces de 
o importanţă considerabilă în bucătăria ţărănească, nu doar pentru că 
risipa care s-ar fi înregistrat dacă varza nu rezista până primăvara era de 
nepermis şi de neimaginat în traiul cumpătat, dar şi pentru că de gustul 
bun al verzei murate depindea calitatea şi savoarea sarmalelor până în 
vara următoare; de aceea, avem mărturii potrivit cărora femeile posteau în 
ziua în care făceau murătoarea, pentru a fi „curate" (că să-mpute curekiu, 
dacă nu!), şi uzau de tot felul de ingrediente care „ţineau" varza şi o 
acreau exact atât cât trebuia, eliminând riscul alterării. Procesul ne e 
descris plastic de o socăciţă bătrână din Solona, lelea Marie: 

Ptiroştele le făceam cu cureki acru, alea erau cele mai bune. 
Curekiu să curăţă, să face o găuajă în mijloc şi punem sare acolo 

şi o puneam în cadă cu cimbru şi morar. Io nu pun hirean, că ala face 
frunzăle de cureki prea tari; no, la trii zâle să pune apa, da nu mai 
repede, că trebe şi să moreze bine curekiu. Şi când îl pui, îl pui dimineaţa 
şi posteşti atunci, nu mănânci nimica, că să-mpute curekiu. Şi tăt cam la 
trii - patru săptămâni te duci şi-l întorci şi sufli aer în el pă o ţeve. Cam 
la şasă săptămâni îi gata morat, da dacă-i bine pus, curekiu moral trăbă 
şi ţână până la Paşti' 00 • 

Cu siguranţă procedeul era şi mai atent urmărit de familiile care se 
pregăteau să facă nuntă în câşlegi, după Bobotează, ştiut fiind faptul că în 
satele sălăjene nu se poate imagina o nuntă fără sarmale în varză acră. 

Şi varza dulce, şi cea murată, trebuiau opărite înainte de 
împachetarea orezului - o altă manoperă care cerea pricepere ş1 

îndemânare, pentru a se înmuia puţin şi a face mai uşoară răsucirea: 
Opăreşti curekiu, da apa să.fie cu sare, şi pui şi on pic de oăţăt în 

apă şi le pui una pă alta, şi le tăt acoperi aşe, da nu le opăreşti că să să 
rumpă, ce le tăt acoperi şi să moaie; le desfaci aşe, cu grije şi nu să 

~JOI rum pa 
Aşadar, răsucirea sarmalelor era o manoperă ce necesita o 

îndemânare specială dar şi ingrediente pe măsură, iar între acestea, varza 
era decisivă: trebuia să fie bine opărită şi bine porţionată în frunze; atunci 
când sarmalele se înveleau în alt fel de frunze verzi, fierberea acestora era 
în legătură directă cu tăria şi rigiditatea frunzei: 

Să mai făcea cuştiule şi în frumze de napi, da mie nu mi-o plăcut 
că ala tare să maia, napii aciie, să tocănea aşe tare, să înmoia, să făcea 

~ ~1 · I 02 ca mam(:J 1ga . 

100 Maria Pop, Hăşmaş - Sălaj 
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Ulei versus unsoare: Oloiu era tare scump, ţucu-te! Nu ne lăsa 
măicuţa şi punem numa on strop în laboş ... 

Uleiul, oloiul, atât de necesar în bucătărie în perioadele de post, 
dar şi înafara lor, se obţinea, înaintea primului război mondial, mai ales 
din seminţe de bostan (berbiniţă sau hârban); seminţele erau scoase din 
bostan şi spălate, apoi uscate şi pisate în piuă (cu mâna, atunci când 
cantitatea era mai mică, sau în piua cu ciocan, acţionată cu piciorul, când 
seminţele erau multe), după care se cerneau, se prăjeau şi se storceau în 
teascuri de lemn (teascul se numea şitău, iar cel care opera această presare 
se numea şităuar). Se obţinea un ulei dens, aromat, hrănitor, gros; 
desigur, cine avea o oloire, cu piuă de pisat seminţele, cu instalaţie de 
prăjire şi teasc de stors uleiul, se chema că era un ţăran înstărit (de obicei 
şităuarii stăteau în case mari şi arătoase) şi percepeau uium de la toţi 

clienţii (adică o cotă parte de ulei sau pogace). 
Sunt atestate frecvent, însă, şi mici pive de lemn sau piatră aflate 

în gospodărie, în care seminţele de bostan puteau fi pisate manual 103
; 

făina rezultată era folosită deseori la mâncare, prăjită, chiar şi la 
prepararea sarmalelor, despre care ni s-a spus că, astfel preparate, aveau 
un gust aparte; la fel, era folosită cu succes pentru un gust deosebit şi 

pogacea de floarea soarelui: 
Era şi oloire, erau tare bune cu oloi de pepene, din ala stors aşe, 

pă piatră, la oloire. Ai de mine, bun era ... aşe, mai vârtos, şi verde. În de
acela părgăleam ceapa pântru fo,tiroştele de post. Le învâleam în frunze 
de cureki ori de vie şi de potbal 04

. 

Să făcea şi cu oloi, de post, că o fost aicea oloire şi făceam şi oloi. 
Cu oloi să părgălea şi să părgălea şi cu ce rămânea de la oloiu ala, de la 
presă, cu neşte drojdii din alea de floarea soarelui, şi puneam în piroşte 
drojdii din alea, cu oloi, şi ce bune erau atunci piroştele!105. 

Multe informaţii din teren vorbesc şi despre culturile de floarea 
soarelui sau ruje, cum i se spune în unele sate sălăjene: 

Apoi, când răsărea rujea, mergeam la sapă, şi muierile şi 

bărbaţii, şi pruncii, de la 9, I O ani îi duceam la sapă, da amu merg la 
şcoală. Rujea o culegeam cu mâna; o tăiam şi o puneam în car; puneam 
în car lipideauă (amu pun nailone şi o punem în remorcă) da atunci o 
puneam pe lipideauă în car, să nu se sferme şi o aduceam acasă (. . .). Ne 
adunam toţi într-an loc unde puteam îmblăti şi să strângeau vecinii toţi; 
luam boştile alea de floare jos dân car şi ne făceam on băţ şi o loveam 
până ieşeau toţi sâmburii, îi zâceam îmblătitor şi o îmblăteam pânâ ieşea 

103 Ioan Augustin Goia, op. cit., p. 84 
104 Ana Unugur, Rus - Sălaj 
105 Ludovica Moş, Someş Odorhei - Sălaj 
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toată sămânţa de pe başcă. Boştile le aruncam şi sămânţa rămânea 

acolo 106
• 

Urma vânturatul şi ucatul, iar apoi sămânţa era dusă la moară şi 
din ea se făcea uleiul necesar gătitului, în prese speciale de ulei: 

Sarmalele de post le făceam cu oloi, de la oloire. Era oloire la 
Mesteacăn şi la Ciureni, făceam oloi din floare bătută. Dintr-un sac de 
floare ieşeau cam şepte - opt ieji de oloi; făceam şi oloi de bostan, no de
a/a să făcea la oloirea din Şimişna107. 

Tocam carne de porc cu cuţâtu, păfund de lemn, dacă aveam, da 
dacă nu, puneam on pic de clisă şi dacă era post, făceam oloi la oloire, 
da nu era În Casnici, ci numa la Ip, că la Ip la moară era şi oloire. 
Duceam floră şi ne dădea oloi şi pogace. Cu oloiu făceam mâncare de 
post, pogacea o dădeam la porci şi la pui. 

Cu oloiu părgăleam ceapa şi puneam on pic de piparcă dulce şi 
pisatu păste iele şi să punea sare şi pfger şi le părgăleam on pic tăte 
laolaltă. Nu tare, da on pic să părgălea 1 8

. 

Pentru că se obţinea greu şi pentru că era indispensabil în 
perioadele de post, în satele sălăjene persistă până astăzi observaţia că 
uleiul este un aliment scump şi, de aceea, trebuie să fie bine drămuit: 

Oloiu era tare scump, ţucu-te! Nu ne lăsa măicuţa şi punem numa 
~ I b 109 on strop m a oş„. . 

Să pune şi zamă de parodici, mai multă, În păsat, că atunci nu 
trăbă atâta oloi; dacă pui mai multe parodici, două linguri, atunci nu 
trăbă atâta oloi!110

. 

Nu am prea avută noi oloi, că nu tare aveam floare de soare. 
Puneam o lingură de unsoare şi o ceapă crestată mărunt şi acolo puneam 
păsatu şi îl părgăleam 111 . 

Da În post le făceam numa cu oloi. N-aveam mult oloi şi nu 
puneam mult da după aceie, când s-o făcut mai mult, am pus mai unse 

. I - . b 112 pzroşte e, ca aşe-s maz une . 

Un lux culinar: sarmalele de dulce. Carne de porc ... da numa o 
jumărucă! 

Până spre sfârşitul secolului trecut, studiile de etnologie 
românească - dar şi cele realizate în arealul satelor sălăjene - atestă un 

106 Maria Mureşan, Chilioara - Sălaj 
107 Maria Pop, Hăşmaş - Sălaj 
108 Maria Gozman, Cosniciu de Sus - Sălaj 
109 Florica Chiş, Peceiu - Sălaj 
110 Maria Pop, Surduc - Sălaj 
111 Ana Stegar, Şimişna - Sălaj 
112 Iulica Câmpean, Răstoci - Sălaj 
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consum destul de redus de came, dar, tocmai de aceea, foarte bine 
valorizat. Altfel spus, tocmai pentru că era puţină, rară şi scumpă, carnea, 
mai ales cea de porc, trebuia să fie bine conservată, pentru ca o familie să 
poată beneficia un timp mai îndelungat de beneficiile gastronomice ale 
acesteia. 

În satele în care numărul porcilor crescuţi în gospodărie era mai 
mic şi sătenii nu erau organizaţi la nivel colectiv, animalele erau crescute 
exclusiv în gospodărie. Acolo unde, însă, numărul lor era mare, porcii 
erau hrăniţi înafara satului; oamenii mai în vârstă din Chilioara, de 
exemplu, îşi amintesc de această dovadă clară de bogăţie a satului lor: 

Io, când eram copil, la zece ai, o fost în satu aiesta o ciurdă de 
boi, o ciurdă de vaci, o ciurdă de cai, o ciurdă de bivoli. Şi o fost şepte 
turme de oi. Şi acuma mai sunt vreo 220 de oi în tăt satu„. Şi era turmă 
de porci, erau două persoane care aveu grijă de porci. Era on om cu 
copiii şi mereau cu porcii, erau cred că păstă două sute de porci113

. 

Porcii crescuţi de ţărani în gospodărie ajungeau la maturitate iama 
şi tot atunci era perioada prielnică sacrificării lor, deoarece în 
anotimpurile calde ţăranii nu aveau posibilitatea conservării cărnii la rece; 
aşa încât carnea era conservată exclusiv prin afumare şi saramurare. În 
plus, carnea de porc, prin raritate, calităţi nutritive şi gust deosebit, 
conferea sărbătorii Crăciunului, înaintea căruia se tăia porcul, acea marcă 
de festiv şi singular pe care o reclama această sărbătoare. Consumul cărnii 
la Crăciun avea şi rolul de marcare a finalului perioadei de post şi 

penitenţă de dinaintea sărbătorii. 
Bărbaţii care se pricepeau să sacrifice porcul erau la mare căutare 

în comunitate şi se bucurau de un prestigiu aparte. Denumiţi henteşi în 
satele de pe Valea Barcăului, ei erau plătiţi în mici cantităţi de came şi 
produse din porcul proaspăt tăiat; în schimb, îşi puneau toată îndemânarea 
în joc pentru împunsul porcului, înjunghiatul, sânjeratul, spintecarea şi 
tăiatul în bucăţi a animalului sacrificat. 

O relatare inedită avem de la tanti lulica, o femeie trecută de 90 de 
ani din Răstoci, care păstrează şi acum în casă meştergrinda de goron ce 
susţine tavanul de lemn şi acoperişul de paie, de-a lungul căreia se pot 
vedea o mulţime de crestături; sunt semnele tăiate în grindă de tatăl ei: 

Tata o ştiut tiia porci şi noi am tiiat porc în tăt Crăciunu. la, am 
aci o grindă în casă şi acolo îs făcute nişte crestături: no, de câte ori am 
tiiet on porc, tata o făcut acolo în lemnu ala o crestătură. În tăt anu. 
Până când o triit, aşe o fost. Atâţia porci o tiiet, câte crestături îs în 

. d . ,114 grm a ace1e. . 

113 Ioan Păcurar, Chilioara - Sălaj 
114 Iulica Câmpean, Răstoci - Sălaj 
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Interesantă ni s-a părut şi informaţia potnv1t care1a bătrânii 

calculau înainte câte duminici pică in câşlegi (perioada dintre Bobotează 
şi postul Paştilor) iar atunci când tăiau porcul, spinarea de la porc se tăia 
în atâtea bucăţi câte duminici picau in câşlegi, pentru că se punea câte o 
singură bucată de spinare în sarmale 115 

, marcându-se, astfel, prin 
destinaţia specială a spinării de porc în alimentaţia tradiţională, chiar şi o 
variantă de măsură a timpului ... 

Frijeai on pic de slăninuţă, spinarea aceie de la porc, şi tăt 

mereai şi mai tăiai on pic din spinarea aceie şi puneai in oala cu sarmale. 
Şi mai avea câte on conţ de la porc, aşe, câte on uos mai mare şi 

luai carnea după conţ şi conţu ala ii băgai intre sarmale, că era tare 
b 116 un . 

Foarte valoroase pentru bucătăria ţărănească, atât pentru valoarea 
nutritivă (proteine animale), cât şi pentru gustul şi savoarea preparatelor 
culinare, erau slănina, untura şi carnea afumată, adică clisa, unsoarea şi 
afumătura (conţ, piciorong, spată, ciont): 

Slănina o săram şi o puneam coale su pat, in covată, două 

săptămâni. La săptămâna o întorceam şi la două săptămâni o duceam la 
,.r, c . ,ţ:, • ~ 117 aJumat. arnea orz o aJumam, orz o saram . 

Observaţiile obiceiurilor alimentare în satul tradiţional - şi, în 
unele locuri, chiar şi în satul contemporan - atestă faptul că slănina sau 
clisa cum i se spune în satele sălăjene era, exceptând, desigur, perioadele 
de post, hrana de bază a oamenilor: clisa se mânca friptă (în frigare, la 
câmp, sau în cratiţă, acasă) sau constituia o bună metodă de 
„îmbunătăţire" a mâncărurilor cu fasole, varză sau cartofi şi chiar a 
ciorbelor. Prezenţa clisei I sclăninei sau a slăninei în oala cu sarmale, 
unde era pusă în mijlocul sarmalelor sau sub formă de jumări, câte una 
pentru fiecare sărmăluţă, este des semnalată. De asemenea, aşa cum am 
mai amintit, păsatul se părgălea de multe ori în unsoarea lăsată de clisa 
prăjită in laboş; întotdeauna ni se semnalează observaţia că sarmalele 
sunt mai gustoase dacă sunt bine unse cu grăsime de porc. Reluăm 
informaţia primită de la tanti lulica din Răstoci: 

Pi roş te din alea vechi... no, alea le făceam cu mălai dân ala 
plisat, da nu mai ştiu io aşe de bine, că io am mai mult de 90 de ani şi 
atunci o fost tare demult! 

Erau tare bune cu carne de porc, da nu era multă ... numa că tiiam 
porc de Crăciun şi-apu o afumam la afumătoare şi atuncea ţănea carnea 
mai mult, până mai cătă vară, dacă aveai grijă de ea. 

115 Viorica But, Peceiu - Sălaj 
116 Matilda Irimuş, Lozna - Sălaj 
117 Jenica Horincar, Chilioara - Sălaj 
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Tata o ştiut tiia porci şi noi am tiiat porc în tăt Crăciunu. la, am 
aci o grindă în casă şi acolo îs făcute nişte crestături: no, de câte ori am 
tiiet on porc, tata o făcut acolo în lemnu ala o crestătură. În tăt anu. 
Până când o triit, aşe o fost. Atâţia porci o tiiet, câte crestături îs în 
grinda aceie! 

P . l .b ?ll8 
zroşte e erau maz une cu carne, no cum nu. . 

De altfel, în satele sălăjene, o specie porcină des întâlnită era 
mangaliţa, care avea o slănină de bună calitate, cu o doză potrivită de 
colesterol (care, astăzi, este numit de nutriţionişti „colesterol bun") iar 
grosimea stratului de slănină era considerabilă şi constituia, în fapt, un 
indiciu foarte apreciat de proprietar, în momentul sacrificării porcului. Nu 
întâmplător, trecătorii sau cei care intrau în curte la tăiatul porcului 
salutau cu: Fie clisa grasă şi gazda uns pă mustaţă!: 

Desigur, aprecierea maximă o aveau sarmalele cu came proaspătă 
sau afumată de porc; în lipsa maşinii de tocat came, carnea era tăiată pe 
curpător sau fund de lemn sau lopitău, grosier, cu cuţitul, şi amestecată 

prin orezul pentru sarmale, sau era pusă, în cazul afumăturii, ca bucată 
întreagă, între sarmalele din oală: 

Făcea maica kioaşke: punea două linguri de unsoare, rămasă de 
la topitu unsorilor de la porc, în care se tăiau două cepe mar/ 19

. 

Oarecând nu să punea carne în piroşte ori dacă puneau, o tăiau 
aşe, cu o săcuriţă dărăbuţe şi să mai punea câte on pic când aveai. Da în 
rest, să făceau piroştele numa cu unsoare şi miroseau a porc ... 120

. 

Nu să făceau atunci cu carne, ce puneau on picior de porc afumat 
şi îl băga acolo, în mijlocu boţâlor şi împărţea carnea aceie afumată în 
blide când să puneau tăţi la masă, că atunci mâncam tăţi odată, la masă, 
sau în boţi, cu păsatu, să punea on pic de clisă fJ.răjită cu unsoarea aceie 
şi erau tare bune; oarecând nu o fost atâta orez 21

. 

Alea dă dulce le făceam cu slănină: tăiam bucăţi aşe subţiri în 
tigaie şi puneam paprică şi o lingură de unsoare să fie mai unse, că dacă 
erau mai unse, erau mai bune şi aşa făceam părgălaşu ala122

. 

Dacă era de dulce, dimica sclănină pân ele, ori poate on picuţ de 
carne, da atunci nu era frijider şi puneau carnea la afumat şi puneau on 
ciont, da on pic, că doară nu rămânea multă carne după cioantele alea; 
vara să făcea cu cureki dulce, da iarna făceam cu cureki din cadă, în 

118 Iulica Câmpean, Rastoci - Sălaj 
119 Aurica Gui, Valcău de Jos - Sălaj 
120 Ludovica Moş şi Măria Lucăcel, Someş-Odorhei - Sălaj 
121 Floare Ţurcaş, Meseşenii de Sus - Sălaj 
122 Eva Câmpean, Ciocmani - Sălaj 
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cadă puneau curekiu la moral şi-l puneam în pejniţă; spun io, demicau 
clisă şi puneau în piroşte123. 

I -124 oaa . 
Carnea amu să bagă în iele, da mai demult ciontu să băga în 

Când le făceam cu carne, puneam carne tăiată numa dân cuţit ori 
să punea ciont. Ciontu cu tătă carnea să punea sub ptiroşte, să să fiarbă 

. I d . 12s Şl se e eie gust . 
Alteori, sarmalele se asezonau cu capul sau cu şoricii de la porc: 
Din capu de la porc să făceau cocioane, cu mult ai, să fierbeau 

tare multă vreme până să ţâneau de-o/altă. Cu şoricu să făcea cureki 
umplut cu pisat ori cu raza/ăi uscaţi în cuptor, tare buni126

• 

Şi când erau de dulce, puneam o bucată de cap de porc din ala 
afumat pântre ele, pă fundu oa/ii, ori on pic de sclănină afumată şi on pic 
de oloi şi on pic de paprică roşie că apui atunci, zama aceie după ptiroşte 

b -f27 era tare, tare una . 
Concluzia, pentru final: sarmalele cele mai bune s-o făcut cu carne 

afumată!, după cum mărturiseşte o socăciţă de la nunţi, din Solona: 
Pui slănină, da nu multă, o tai, şi o pui să să topască, da nu să să 

ardă, ce numa aşe, uşor, o tai bucăţele şi pui cimbru, piper, paprică şi 
ceapă prăjită. Carnea o tai bucăţi, dărăbuţe aşe, mnicuţe. No, şi morar 
trăbuie musai. Ieste morar bugăt. 

No, cu începutu. No, aşe, slănină afumată, să îi deie gust, o tai 
mărunt şi o pui să să frigă on pic şi lese unsoarea aceie din ea, şi acolo 
pui ceapa. După ce o lăsat clisa unsoare, după aceie pui ceapa, În 
unsoarea de la clisă, şi nu să prea ardă ceapa şi nici să nu să uşte 
}umerele de clisă. Pă când îi gata prăjită, pui acolo şi carnea, şi rişcaşu, 
kiperiu, paprica şi moraru ... da, pui trii firucă tăiet mărunt şi aici, da îi 
mai bine şi-l pui cu cimbru, păfundu oalii128

. 

Piroştele s-o făcut cu carne afumată şi o hierbeam şi o măcinam 
şi cu aceie îi tare bine să faci piroştele; cele mai bune s-o făcut cu carne 
afumată şi fac părgăleki cu ceapă şi piparcă şi cu cureki verde mai 
mult129 

123 Firuţa Oros, Şeredei - Sălaj 
124 Cudur Ana, Cizer - Sălaj 
125 Ana Ungur, Rus - Sălaj 
126 Ana Moisi, Plopiş - Sălaj 
127 Maria Pop Surduc - Sălaj 
128 Maria Rus, Solona - Sălaj 
129 Florica Păuşan, Meseşenii de Jos - Sălaj 
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