Despre sarmale de post si de dulce, cu cureki si cu
ciont afumat sau dor oloi...

Camelia Burghele

Satele sdldjene au conservat foarte bine alternanta méancarurilor de
dulce cu cele de post, consecutivd inervalelor marcate de sarbatori si
céslegi si a lungilor perioade de post. Unul dintre preparatele culinare care
insumeaza simbolic cele doud ipostaze este reprezentat de sarmale
(piroste, papusi, kioaste, boti, cureki umplut); diferenta de post/de dulce
era datd de prezenta carnii, iar varietatea de retete de sarmale sildjene
valorificd diferite variante ale prepararii. Reddm cateva observatii
referitoare la acest subiect, asa cum le-am (mai) gasit (incd) in satele
saldjene:

Cureki dulce si cureki morat, dar si frunze de orice verdeata ce
se putea rula cu umplutura induntru.

Fiecare gospodirie avea o mica gradind de zarzavat, de a cirei
stare era responsabild gospodina casei. Primédvara devreme, femeile aveau
grijd sa facd melegar, adicd un soi de rasadnitd ad hoc, pe gunoiul de
grajd, materialul cel mai fertil posibil din gospodaria tirdneasca:

Fdceam primdvara, cum sa ddsgheta, melegar, pa gramada de
gunoi de langa poiatd. Tatd iarna scoteam gunoiu pd uga ceie dan spate
de la poiata, catd gredind, si ne fie mai usor primdvara §i gunoiem
gredina de zarzavat. Si acolo faceam ase, drept, on pic de gunoi, ase, cam
on meiter pdtrat, il netezeam, si acolo samanam cureki si porodici §i
poprici; iesea iute, cd era tare bun gunoiu ala si le pldcea. Le luam de
acolo si le plantam in greding, pa straturi, si le putem uda §i plivi.

Puneam mult cureki, de doud feluri, si de vara si de toamnd, ca ne
placeau mult si zama da cureki cu grogstior, si keoastele in cureki
dulce™.

Varza din gradina era plivitd de buruieni si mereu udatd; marea
problemé erau melcii care gaureau varza. Cand avea broazbd, adici era
formata varza, tulpina scurta se tdia si varza se folosea la sarmale sau se
toca si se preparau mancaruri diferite, consistente.

Umplutura sarmalelor se punea in frunze de varza, fie cruda,
verde, fie muratd, in functie de anotimp si preferinte:

La noi la laz, iarna, sarmalele se fac cu varzd muratd, iar vara, cu
varza dulce®.
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Aici o fost multe udi §i pdstram zdru intr-on vas curat, intr-o oald
de pamant si aveam zdar multd vreme si hierbeam botii in zdr de oaie, era
tare bun; daca era cu cureki verde, erau tare bune cd zar; si dupd aceie
faceam cu frunze de varzd, de curechi, cu frunzd opdrite §i ase le
suceam”®.

Vara sa facea cu cureki dulce, da iarna faceam cu cureki din
cadd, in cada puneau curekiu la morat si-l puneam in pejnitd; spun io,
demicau clisd si puneau in piroste®’

larna §i primdvara le faceam cu coreki morat, pand la Rusalii le
fdceam cu cureki morat, numa cam pa la Rusalii aveam cureki dulce; cine
avea pejnita si avea mult coreki, mai punea si acolo cureki®®.

Informatiile din satul traditional sildjean atestd culesul in natura,
chiar daci intr-o formula redusa, pana spre sfarsitul secolului trecut, cu o
pondere mare a plantelor alimentare spontane de la inceputul priméverii;
printre acestea, sfevia, seldtuta, potbalul sau podbalul au atestiri
numeroase pentru folosirea lor la invelitul sarmalelor primavara, inainte
de ajungerea la maturitate a verzei din gradini®:

Primavara sa faceau piroste din salata, din vie, din lobodd si din
potbal, da mie nu mi-o placut numa cu varza, atunci oarecand nu s-o
auzit de riscas, atunci sa fdceau dan pdsat, apu dup-aceie s-o invalit
pasatu cu riscasu, in jumdtatego.

Daca era cureki dulce, puneam on pic de moare pdstd piroste si
fie mai acre §i cu frumze de die fadceam cdnd apar frunzele de die, si
potbal de pe vale si frunze de selata care era mai mare... SG cam inmuia
si le faceam cu cureki, da pdna la varza, ficeam cu ce puteam’".

Sa mai facea custiule si in frumze de napi, da mie nu mi-o placut
cd ala tare sa moia, napii aciie, sd tocanea ase tare, sd inmoia, sd fdacea
ca mdmdligagz.

Primdavara le faceam cu frunze de die, primavara faceam cu
frunze de die pand ne saturam... i cu frunze de napi si de selatd verde §i
cu potbal. Meream pa dunga vdii si culejam potbal si il opdream §i
fdaceam piroste, cd nu era varzd atunci primdvara9

larna si primavara le faceam cu coreki morat, pand la Rusalii le
faceam cu cureki morat, numa cam pa la Rusalii aveam cureki dulce; cine
avea pejnitd si avea mult coreki, mai punea si acolo cureki. Care cum ii
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pldcea, fdcea si cu potbal; primdvara, cand merea neaua on pic, culejam
potbal si faceam, apoi o crescut frunza de die, apoi o crescut frunza de
napi... mie imi place mai tare cu napi ca §i cu cureki, ca sa face ca
buretele, ii tare bun, il pot manca si fara dingi’*.

Sa pargdlea pdsatu, fara apd, si asta sa punea in frunzele de
cureki. larna fdcam cu cureki acru. Pand nu era cureki, fdceam in frunze
de vie ori de porbal®.

Cdnd nu era inca cureki fdacea cu frunze de selatd ori de vie ori
potbal si pastd iele punea on pic de zdr acrigor §i le hierbea ase mai
scdzut, nu cu apd multa.

Vara sa facea cu cureki dulce, da iarna faceam cu cureki din
cadd, in cada puneau curekiu la morat §i-l puneam in pejnita; spun io,
demicau clisa i puneau in piroste.

Mai faceam primavara §i cu potbal, cd ala era mai iute, inainte de
cureki, fdceau si cu frunze de vie, la Rusalii nu prea este altceva si
fdceam si cu vie ori potbal; alea care erau in vie mai la varf, alea erau
mai crudute; le bagam in apd opdritd §i sa inmoaie. Si potbalu sd
inmoiea on pic cd era tare §i nu sa putea suci; mai puneau pa ele si
porodici, da nu tare aveam noi atunci... *°.

Pasatu il spalam bine si il cerneam de holbe §i puneam on pic de
carne §i poprici §i ceapd §i le suceam in frunze de cureki si de napi si de
potbal si aveam on fel de loboda de gradinuta, io faceam pana tarzau cu
lobodd de-aceie de gradinuta si culejam potbal si frunze da die, da aceie
era cam acru[d97.

La polul opus, toamna tarziu, varza se punea la murat. Cada cu
cureki se tinea in pejnitd, acolo unde gospodaria era dotatd cu pivnita, dar
si in tinda sau, ulterior, atunci cind casele au avut camere auxiliare, in
camara:

Puneau batranii cdte o cada de varzd la morat si de acolo luau
varza pantru piroste iarna’®,

Tanti Matilda de la Lozna ne dezviluie un secret al unei acreli
naturale si sdnatoase a apei de muratoare:

Puneam cureki in ciubere la morat §i aveam cureki morat cu
cimbru si mdrar si puneam si cdte on cucuruz acolo, §i sa acreascda mai
iute ,w'gcgz,se sd facea moarea, numa cu sare §i cu cucuruzu ala, si cimbru §i
mdrar”".
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intelegem ci pusul verzei la murat pentru toamna era un proces de
o importantd considerabild in bucdtdria tiraneasca, nu doar pentru ca
risipa care s-ar fi inregistrat daca varza nu rezista pand primavara era de
nepermis si de neimaginat in traiul cumpatat, dar si pentru cd de gustul
bun al verzei murate depindea calitatea si savoarea sarmalelor pani in
vara urmdtoare; de aceea, avem madrturil potrivit carora femeile posteau in
ziua in care faiceau muritoarea, pentru a fi ,,curate” (ca sa-mpute curekiu,
daca nu!), si uzau de tot felul de ingrediente care ,tineau” varza si o
acreau exact atit cit trebuia, elimindnd riscul alterdrii. Procesul ne e
descris plastic de o socécitd batrana din Solona, lelea Marie:

Ptirostele le fadceam cu cureki acru, alea erau cele mai bune.

Curekiu sd curdtd, sd face o gduaja in mijloc si punem sare acolo
si 0 puneam in cada cu cimbru si morar. Io nu pun hirean, cd ala face
frunzdle de cureki prea tari; no, la trii zdle sa pune apa, da nu mai
repede, cd trebe si sa moreze bine curekiu. Si cand il pui, il pui dimineata
§i postesti atunci, nu mandnci nimica, cd sa-mpute curekiu. Si tat cam la
trii — patru sdptamani te duci si-l intorci si sufli aer in el pd o teve. Cam
la sasd saptamani ii gata morat, da dacd-i bine pus, curekiu morat traba
si fand pand la Pasti'®.

Cu sigurantd procedeul era si mai atent urmarit de familiile care se
pregdteau sd facd nunta in cdslegi, dupa Boboteaza, stiut fiind faptul ca in
satele sdldjene nu se poate imagina o nuntd fara sarmale in varzd acra.

Si varza dulce, si cea muratd, trebuiau opérite inainte de
impachetarea orezului — o altdi manoperd care cerea pricepere S$i
indemanare, pentru a se inmuia putin si a face mai usoara rasucirea:

Oparesti curekiu, da apa sda fie cu sare, si pui si on pic de odtdt in
apa si le pui una pa alta, si le tat acoperi ase, da nu le opadresti cd sda sa
rumpd, ce le tat acoperi si sa moaie; le desfaci ase, cu grije si nu sd
rumpdml.

Asadar, rasucirea sarmalelor era o manoperd ce necesita o
indemanare speciald dar si ingrediente pe masura, iar intre acestea, varza
era decisiva: trebuia sa fie bine opdrita si bine portionata in frunze; atunci
cind sarmalele se inveleau in alt fel de frunze verzi, fierberea acestora era
in legatura directa cu téria i rigiditatea frunzei:

Sd mai fdcea custiule si in frumze de napi, da mie nu mi-o pldacut
cd ala tare sa moia, napii aciie, sa tocanea age tare, sd inmoia, sd fdcea
ca mamliga'®.
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Ulei versus unsoare: Oloiu era tare scump, tucu-te! Nu ne ldsa
mdicuta si punem numa on strop in labos...

Uleiul, oloiul, atdt de necesar in bucétirie in perioadele de post,
dar si inafara lor, se obtinea, naintea primului rizboi mondial, mai ales
din seminte de bostan (berbinitd sau hdrban); semintele erau scoase din
bostan si spilate, apoi uscate §i pisate in piud (cu maéna, atunci cand
cantitatea era mai micd, sau in piua cu ciocan, actionata cu piciorul, cand
semintele erau multe), dupd care se cerneau, se prijeau si se storceau in
teascuri de lemn (teascul se numea sifdu, iar cel care opera aceasta presare
se numea gitduar). Se obtinea un ulei dens, aromat, hranitor, gros;
desigur, cine avea o oloire, cu piud de pisat semintele, cu instalatie de
prdjire si teasc de stors uleiul, se chema ca era un tdran instarit (de obicei
sitauarii stateau In case mari §i ardtoase) si percepeau wium de la toti
clientii (adica o cota parte de ulei sau pogace).

Sunt atestate frecvent, insd, si mici pive de lemn sau piatrd aflate
in gospodarie, in care semintele de bostan puteau fi pisate manual'®;
faina rezultatd era folosita deseori la mdancare, prajitd, chiar si la
prepararea sarmalelor, despre care ni s-a spus cd, astfel preparate, aveau
un gust aparte; la fel, era folositd cu succes pentru un gust deosebit si
pogacea de floarea soarelui:

Era si oloire, erau tare bune cu oloi de pepene, din ala stors ase,
pd piatrd, la oloire. Ai de mine, bun era... ase, mai vdrtos, si verde. In de-
acela pargaleam ceapa pantru lptirostele de post. Le invaleam in frunze
de cureki ori de vie si de potbal'”.

Sd facea si cu oloi, de post, ca o fost aicea oloire si faceam si oloi.
Cu oloi sa pargalea §i sd pargdlea si cu ce ramanea de la oloiu ala, de la
presa, cu neste drojdii din alea de floarea soarelui, si puneam in piroste
drojdii din alea, cu oloi, si ce bune erau atunci pirostele!'”

Multe informatii din teren vorbesc si despre culturile de floarea
soarelui sau ruje, cum 1 se spune in unele sate sildjene:

Apoi, cdnd rdsdarea rujea, mergeam la sapd, si muierile §i
barbatii, §i pruncii, de la 9, 10 ani ii duceam la sapd, da amu merg la
scoald. Rujea o culegeam cu mdna; o tdiam §i o puneam in car; puneam
in car lipideaua (amu pun nailone si o punem in remorcd) da atunci o
puneam pe lipideaud in car, sa nu se sferme §i o aduceam acasa (...). Ne
adunam toti intr-on loc unde puteam imbldti 5i sa strangeau vecinii tofi;
luam bostile alea de floare jos ddn car §i ne fadceam on bdt si o loveam
pand ieseau toti samburii, ii zdceam imbldtitor si o imblateam pand iesea
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toatd samdnta de pe bogsca. Bostile le aruncam gi samanta ramdnea
acolo'®®.

Umma vanturatul si ucatul, iar apoi sdmanta era dusd la moard si
din ea se facea uleiul necesar gatitului, in prese speciale de ulei:

Sarmalele de post le faceam cu oloi, de la oloire. Era oloire la
Mesteacan si la Ciureni, faceam oloi din floare batuta. Dintr-un sac de
floare ieseau cam septe — opt ieji de oloi; faceam i oloi de bostan, no de-
ala sd ficea la oloirea din Simisna'®

Tocam carne de porc cu cutdtu, pd fund de lemn, dacd aveam, da
dacd nu, puneam on pic de clisa si daca era post, faceam oloi la oloire,
da nu era in Cosnici, ci numa la Ip, ca la Ip la moard era i oloire.
Duceam flora si ne dadea oloi si pogace. Cu oloiu fdceam mdncare de
post, pogacea o dadeam la porci si la pui.

Cu oloiu pdargdleam ceapa si puneam on pic de piparca dulce §i
pisatu pdste iele si sa punea sare si p(l)'per si le pargdleam on pic tdte
laolaltd. Nu tare, da on pic sd pargdlea'™

Pentru cd se obtinea greu si pentru cd era indispensabil in
perioadele de post, in satele sdldjene persistd pand astdzi observatia ca
uleiul este un aliment scump si, de aceea, trebuie sa fie bine dramuit:

Oloiu era tare scump, tucu-te! Nu ne ldsa mdicuta si punem numa
on strop in labos...'"”

Sd pune si zamad de porodici, mai multd, in pdsat, ca atunci nu
trabd atdta oloi; dacd pui mai multe porodici, doua linguri, atunci nu
traba atéta oloi!""’.

Nu am prea avutd noi oloi, ca nu tare aveam floare de soare.
Puneam o lingurd de unsoare si o ceapd crestatd mdrunt i acolo puneam
pasatu si il pargaleam’"".

Da in post le faceam numa cu oloi. N-aveam mult oloi §i nu
puneam mult da dupd aceie, cand s-o facut mai mult, am pus mai unse

. - . 12
pirostele, ca ase-s mai bune *.

Un lux culinar: sarmalele de dulce. Carne de porc... da numa o
Jjumdruca'

Pand spre sfarsitul secolului trecut, studiile de etnologie
romaneasca — dar si cele realizate in arealul satelor sidldjene — atestd un
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consum destul de redus de came, dar, tocmai de aceea, foarte bine
valorizat. Altfel spus, tocmai pentru ca era putind, rard si scumpd, carnea,
mai ales cea de porc, trebuia si fie bine conservatd, pentru ca o familie sa
poatd beneficia un timp mai indelungat de beneficiile gastronomice ale
acesteia.

In satele in care numarul porcilor crescuti in gospodarie era mai
mic §i sdtenii nu erau organizati la nivel colectiv, animalele erau crescute
exclusiv in gospodarie. Acolo unde, insd, numarul lor era mare, porcii
erau hraniti inafara satului; oamenii mai in varstd din Chilioara, de
exemplu, isi amintesc de aceastd dovada clard de bogitie a satului lor:

lo, cdnd eram copil, la zece ai, o fost in satu aiesta o ciurda de
boi, o ciurda de vaci, o ciurdd de cai, o ciurdd de bivoli. Si o fost septe
turme de oi. Si acuma mai sunt vreo 220 de oi in tat satu... Si era turma
de porci, erau doud persoane care aveu grija de porci. Era on om cu
copiii §i mereau cu porcii, erau cred cd pdsta doud sute de porci 13

Porcii crescuti de tarani in gospodarie ajungeau la maturitate iarna
si tot atunci era perioada prielnicd sacrificdrii lor, deoarece in
anotimpurile calde taranii nu aveau posibilitatea conservirii carnii la rece;
asa incdt camea era conservatd exclusiv prin afumare §i saramurare. In
plus, camea de porc, prin raritate, calitdti nutritive si gust deosebit,
conferea sarbatorii Craciunului, Tnaintea ciruia se tdia porcul, acea marca
de festiv si singular pe care o reclama aceasta sarbatoare. Consumul carnii
la Craciun avea si rolul de marcare a finalului perioadei de post si
penitenta de dinaintea sarbatorii.

Barbatii care se pricepeau sa sacrifice porcul erau la mare cautare
in comunitate si se bucurau de un prestigiu aparte. Denumiti hentesi in
satele de pe Valea Barcdului, ei erau platiti in mici cantitati de came si
produse din porcul proaspat taiat; in schimb, isi puneau toatd indeménarea
in joc pentru impunsul porcului, injunghiatul, sanjeratul, spintecarea si
tdiatul in bucdyi a animalului sacrificat.

O relatare ineditd avem de la tanti Iulica, o femeie trecutd de 90 de
ani din Rastoci, care pastreaza si acum in casd mestergrinda de goron ce
sustine tavanul de lemn si acoperisul de paie, de-a lungul céreia se pot
vedea o multime de crestaturi; sunt semnele tdiate in grinda de tatil ei:

Tata o stiut tiia porci si noi am tiiat porc in tat Craciunu. la, am
aci o grindd in casd si acolo is fdcute niste crestaturi: no, de cdte ori am
tiiet on porc, tata o fdcut acolo in lemnu ala o crestatura. In tat anu.
Pand cand o triit, age o fost. Atdtia porci o tiiet, cdte crestdturi is in
grinda aceie!'",
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Interesantd ni s-a pdrut si informatia potrivit cdreia batranii
calculau inainte cdte duminici picd in cdslegi (perioada dintre Boboteaza
si postul Pastilor) iar atunci cand taiau porcul, spinarea de la porc se tiia
in atdtea bucati cate duminici picau in cdslegi, pentru ca se punea cite o
singurd bucati de spinare in sarmale ''>, marcandu-se, astfel, prin
destinatia speciala a spindrii de porc in alimentatia traditionald, chiar si o
variantd de méasurd a timpului...

Frijeai on pic de sldaninutd, spinarea aceie de la porc, si tdt
mereai si mai tdiai on pic din spinarea aceie §i puneai in oala cu sarmale.

Si mai avea cdte on cont de la porc, age, cdte on uos mai mare §i
luai carnea dupd cont si confu ala il bagai intre sarmale, cd era tare
bun'’.

Foarte valoroase pentru bucataria tarineasca, atit pentru valoarea
nutritiva (proteine animale), cit si pentru gustul si savoarea preparatelor
culinare, erau sldnina, untura si carnea afumata, adica clisa, unsoarea $i
afumadtura (cont, piciorong, spatd, ciont):

Slanina o saram §i o puneam coale su pat, in covatd, doud
saptamani. La sdptamdna o intorceam §i la doud saptamani o duceam la
afumat. Carnea ori o afumam, ori o sdram’ 7

Observatiile obiceiurilor alimentare in satul traditional — si, in
unele locuri, chiar si in satul contemporan — atestd faptul ca slanina sau
clisa cum i se spune in satele sildjene era, exceptind, desigur, perioadele
de post, hrana de baza a oamenilor: cl/isa se manca fripta (in frigare, la
camp, sau in cratitd, acasd) sau constituia o bund metodd de
,imbunatétire” a mancarurilor cu fasole, varzid sau cartofi §i chiar a
ciorbelor. Prezenta clisei / scldninei sau a slaninei in oala cu sarmale,
unde era pusa in mijlocul sarmalelor sau sub forma de jumdri, cate una
pentru fiecare sdrmaluta, este des semnalatd. De asemenea, asa cum am
mai amintit, pasatul se pdrgalea de multe ori in unsoarea ldsatd de clisa
prdjita in labog; intotdeauna ni se semnaleazd observatia cd sarmalele
sunt mai gustoase dacd sunt bine unse cu grisime de porc. Reluam
informatia primita de la tanti Iulica din Rastoci:

Piroste din alea vechi... no, alea le faceam cu malai dén ala
ptisat, da nu mai stiu io ase de bine, cd io am mai mult de 90 de ani si
atunci o fost tare demult!

Erau tare bune cu carne de porc, da nu era multa... numa ca tiiam
porc de Crdciun si-apu o afumam la afumdtoare §i atuncea tanea carnea
mai mult, pdnd mai catd vard, dacd aveai grija de ea.
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Tata o stiut tiia porci §i noi am tiiat porc in tat Crdciunu. la, am
aci o grindd in casd §i acolo is fdcute niste crestdturi: no, de cdte ori am
tiiet on porc, tata o fdacut acolo in lemnu ala o crestiturd. In tat anu.
Pana cand o triit, age o fost. Atdtia porci o tiiet, cdte crestaturi is in
grinda aceie!

Pirostele erau mai bune cu carne, no cum nu

De altfel, in satele sdldjene, o specie porcind des intdlnitid era
mangalifa, care avea o sldnind de bund calitate, cu o dozi potrivitd de
colesterol (care, astdzi, este numit de nutritionisti ,,colesterol bun”) iar
grosimea stratului de sldnind era considerabild si constituia, in fapt, un
indiciu foarte apreciat de proprietar, in momentul sacrificérii porcului. Nu
intdmplator, trecdtorii sau cei care intrau in curte la tdiatul porcului
salutau cu: Fie clisa grasa si gazda uns pa mustata!:

Desigur, aprecierea maxima o aveau sarmalele cu carne proaspata
sau afumatd de porc; in lipsa masinii de tocat carne, carnea era tiiatad pe
curpdtor sau fund de lemn sau lopitdu, grosier, cu cutitul, si amestecata
prin orezul pentru sarmale, sau era pusd, in cazul afumaturii, ca bucata
intreagd, intre sarmalele din oala:

Fdcea maica kioaske: punea doud linguri de unsoare, ramasa de
la topitu unsorilor de la porc, in care se tdiau doud cepe mari'"’

Oarecand nu sa punea carne in piroste ori daca puneau, o tdiau
ase, cu o sdcuritd dardbute si sd mai punea cdte on pic cand aveai. Da in
rest, sd ficeau pirostele numa cu unsoare §i miroseau a porc...'>,

Nu sd fdaceau atunci cu carne, ce puneau on picior de porc afumat
si il baga acolo, in mijlocu botdlor si impdrtea carnea aceie afumatd in
blide cand sa puneau tdti la masa, cd atunci mancam tdati odatd, la masa,
sau in boti, cu pdsatu, sa punea on pic de clisa 'prdjitd cu unsoarea aceie
si erau tare bune; oarecénd nu o fost atdta orez'".

Alea da dulce le faceam cu slanind: taiam bucdti ase subtiri in
tigaie §i puneam popricad si o lingurd de unsoare sd fie mai unse, cda dacd
erau mai unse, erau mai bune si asa fiaceam pargdlasu ala'*.

Daca era de dulce, dimica sclanina pan ele, ori poate on picuf de
carne, da atunci nu era frijider §i puneau carnea la afumat si puneau on
ciont, da on pic, cd doard nu ramdnea multa carne dupa cioantele alea;
vara sd fdacea cu cureki dulce, da iarna faceam cu cureki din cadd, in
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cadd puneau curekiu la morat si-l puneam in pejnita; spun io, demicau
clisa si puneau in piroste” s

Carnea amu sd baga in iele, da mai demult ciontu sa baga in
oald'**,

Cand le faceam cu carne, puneam carne tdiatd numa dan cutit ori
sa punea ciont. Ciontu cu tdtd carnea sa punea sub ptiroste, sa sa fiarba
si se le deie gust'®.

Alteori, sarmalele se asezonau cu capul sau cu soricii de la porc:

Din capu de la porc sd faceau cocioane, cu mult ai, sd fierbeau
tare multd vreme pdnd sd faneau de-olalta. Cu soricu sda fdcea cureki
umplut cu pisat ori cu razaldi uscati in cuptor, tare buni 126

Si cand erau de dulce, puneam o bucatd de cap de porc din ala
afumat pantre ele, pd fundu oalii, ori on pic de sclanind afumata si on pic
de o0loi si on pic de lpopricd rosie cd apui atunci, zama acelie dupd ptiroste
era tare, tare bund 27

Concluzia, pentru final: sarmalele cele mai bune s-o facut cu carne
afumatd!, dupd cum marturiseste o socacitd de la nunti, din Solona:

Pui slanind, da nu multd, o tai, si o pui sd sa topasca, da nu sa sa
ardd, ce numa age, usor, o tai bucdtele si pui cimbru, piper, poprica si
ceapd prdjita. Carnea o tai bucadti, darabute ase, mnicute. No, si morar
trabuie musai. leste morar bugat.

No, cu inceputu. No, age, slanind afumatd, sa ii deie gust, o tai
mdrunt si 0 pui sa sa frigd on pic §i lese unsoarea aceie din ea, §i acolo
pui ceapa. Dupd ce o lasat clisa unsoare, dupd aceie pui ceapa, in
unsoarea de la clisd, si nu sa prea arda ceapa si nici sd nu sd uste
Jjumerele de clisd. Pa cdnd ii gata prdjitd, pui acolo §i carnea, i riscasu,
kiperiu, poprica si moraru... da, pui trii firucd tdiet mdarunt si aici, da ii
mai bine si-l pui cu cimbru, pd fundu oalii'”®

Pirostele s-o facut cu carne afumatd si o hierbeam §i o mdcinam
si cu aceie ii tare bine sd faci pirostele; cele mai bune s-o fdcut cu carne
afumlczzgd si fac pargaleki cu ceapd si piparca si cu cureki verde mai
mult
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