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Un vector de identitate locala si un port-drapel al
patrimoniului gastronomic:
sarmalele (pirostele) din satele salajene

Rezumat

In ansamblul divers si complex al alimentatiei roménesti care
valorifica retete culinare dintre cele mai diverse, sarmalele ocupd un
loc absolut special, nu o data sarmalele fiind ridicate la rangul de
madncare nationala, de mdncare specific romdneasca sau de
mancarea romdneascd cea mai CUnoscuta.

Din perspectiva noastra, a etnologului care isi bazeaza concluziile
pe cercetari etnografice de teren, profilul cultural al sarmalelor este
unul ce tine profund de lumea satului si de traditiile lui fascinante, si
are o claritate oferitd de chiar protagonistele — bucétarese, asa cum
le-am chestionat in ample cecetari de teren in satele Salajului in
ultimii aproape treizeci de ani.

Gospodinele — cele mai multe femei de varste Tnaintate care au
acceptat sa vorbesca depre subiect — folosesc ele insele termenii pe
care i-ar vehicula un antropolog cultural la un curs de identitate rurala
romaneasca: sarmalele sunt, potrivit femeilor de la tara, indubitabil,
»,mancare traditionald romaneasca”, adica o parte bine definitd a
patrimoniului gastronomic romanesc.

! Cercetator stiintific dr., Muzeul Judetean de Istorie si Arta, Zalau.
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A Vector of Local Identity and a Flag Bearer
of Gastronomic Heritage: Sarmale (piroste)
or Cabbage Rolls from the Villages of Salaj

Summary

The diverse and complex array of Romanian food, which
capitalizes on the most varied culinary recipes, includes sarmale
(cabbage rolls), which hold a special place in Romanian cuisine. Not
once has sarmale been elevated to the rank of a national dish, specific
Romanian food, or the most popular Romanian food.

Based on our perspective as ethnologists and extensive
ethnographic field research, we find that the cultural significance of
sarmale is deeply rooted in the traditions of rural life. Over the past
thirty years, we have conducted extensive field research in the
villages of Sdlaj, where we interviewed local cooks who are key
figures in this culinary tradition.

Many of the women we spoke to are elderly housewives, and they
shared their insights on the topic. They used terms akin to those a
cultural anthropologist might employ when discussing Romanian
rural identity. According to these women, sarmale are clearly
"traditional Romanian food," signifying their well-established place
in Romania’s gastronomic heritage.



memoria ethnologica nr. 92 - 93 * iulie - decembrie * 2024 (An XXIV)

Un vector de identitate locala si un port-drapel al patrimoniului
gastronomic: sarmalele (pirostele) din satele salajene

Sarmale de ieri si de azi. Modernitatea traditionalului gastronomic
,»Anthropology at home” a marcat o revolutie decisiva in antropologia culturala:
odata cu ,,moartea primitivului” (comunitatea primitiva, apoi arhaicd, apoi coloniald, apoi
traditionala si, oricum, societatea ,,celuilalt”) si ,,Intoarcerea acasd a antropologilor”, in
»societatea proprie” (societatea modernd complexa, de cele mai multe ori urbanad sau
urbanizata)?®, terenul de cercetare s-a schimbat, si spatiul indepartat, al strainului prin
execelentd, al exoticului, al necunoscutului, a fost inlocuit cu ,,noul teren”, adica ,,acasa”
(spatiu familiar, al obisnuitului); concret: satul traditional romanesc, iar mai recent, satul
post-traditional si chiar orasul au devenit noul referential al antropologiei culturale. Asadar,
urmarea a fost o masiva intoarcere spre cultura traditionald romaneasca si intelegerea intr-
un alt fel a patrimoniului cultural, tangibil si intangibil.

Era evident ca unul din sectoarele cele mai prolifice ale acestui ,,acasa” antropologic
va fi bucatdria, cu tot ce presupune ea: personajul prin excelentd feminin al tarancii-
bucdtareasa, practicile alimentare, ,,ratetele” simple, dar satioase, alimentatia rituala si
ceremoniala, utilarea bucatariei, instrumentarul vechi sau regimul gastronomic zilnic
(meniul zilei), sdptdmanal, sezonier.

Din perspectiva noastra, a etnologului care 1si bazeaza concluziile pe cercetari
etnografice de teren, profilul cultural al sarmalelor este unul ce tine profund de lumea satului
si de traditiile lui fascinante, si are o claritate oferitd de chiar protagonistele — bucatarese,
asa cum le-am chestionat in ample cercetdri de teren in satele Salajului in ultimii aproape
treizeci de ani. Informatiile inregistrate dau masura unei veritabile ,,Sarmale-land”, astfel
incat nu e de mirare ca gospodinele — cele mai multe femei de varste Tnaintate care au
acceptat sa vorbesca depre subiect — folosesc ele insele termenii pe care i-ar vehicula un
antropolog cultural la un curs de identitate ruralda roméaneasca: sarmalele sunt, potrivit
femeilor de la tara, indubitabil, ,,mancare traditionald romaneasca’:

Ptirostele alea o fost o mdncare de tata saptamana, la noi in sat tate femeile o facut
sambadta ptiroste si nu o fost saptamdand fara ptiroste si fara pasula, no de-alea o fost pana-
i lume. Si hiribe, si faceau si laste.

Ptirostele s-o facut si la nunta, si la mormdntare, ca oarecand atdta s-o dat la
mormdntare: ptiroste si pasula. lo ase zdc ca asta ii o mdncare romdneasca si ii 0 mancare
taraneasca. Aud cdteodata la televizor ca asteapta sarbatorile si manance sarmale si io
ma gandesc, no, noi nu am asteptat ase niciodatd, ca la noi o fost sarmale in tata
saptamdana, la tata casa; no, alea nu s-o gatat in veci.

2 Termen definit la Conferinta anuald a Asociatiei Antropologilor Sociali, Cambridge, 1983.

3 Eniko Magyari-Vincze, Antropologia politicii identitare nationaliste, Editura EFES, Cluj - Napoca,
1997.
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O facut maica ptiroste si o facut mdaicuta ceie batrana si io cred ca ptiroste o fost de
cand ii satu aiesta, cd tata lumea o invatat sd faca ptiroste de la femeile alea mai batrane,
de la maicile lor. Numa cd nu o fost cu orez, ce o fost cu ptisat*.

lo nu stiu mdncare mai veche decdt tioastele, ca aici ase li s-o zds la sarmale.
Tioastele... io cred ca alea o fost dodata cu satu aiesta. lo nu stiu persoand aci, pa satele
astea, femeie, sa nu stie face sarmale. Alea o fost a noastre, a taranilor, de cand ii lumea
si pamantu. Si o fost mdancare romdneasca si o fost mancare taraneascd. Pita cu clisa si cu
ceapa, mamaliga cu lapte si tioastele, astea o fost in fiecare casa din batradni si la noi mai
Is §i acuma®.

Asta ii mdncarea de baza, u-o stiut si maica, si bunica, cd facea cu razaldi si cu
pdsat si ii o mdancare tare veche. Da vedeti ca in alte tari nu stiu face piroste.

Si era mancarea de baza si acasa, si la lucrasi, si la nunta, si la orice. De-asta zdc
io cd io ase cred cd asta ii cea mai veche mdncare®.

Sigur, dinamica istorica, cuceririle armate, mobilitatea otomana, colonizarile si, in
general interferentele etnice au condus la melanjuri culturale care au avut un efect cert si in
gastronomie, astfel Tncat sarmalele sunt prezente in intregul spatiu balcanic si mult dincolo
de el, dar acest lucru nu ne impiedica sa acreditdm vechimea acestui produs culinar si
permanentizarea unui anumit mod de preparare a lui, alaturi de un intreg know how aferent,
care contureaza un patrimoniu imaterial impresionant. lar in acest context, putem vorbi
despre sarmale ca despre o mancare traditionala romaneasca, autentica, veche, cu un maxim
grad de acoperire.

Si inca o paranteza didacticd, in completarea celor spuse deja: teoriile etnologice
actuale, intens preocupate de definirea riguroasa a termenilor, fac diferenta intre traditie si
obicei, In sensul in care, desi pare usor paradoxal, cele care domina societatile traditionale
sunt obiceiurile; traditiile sunt valorificate doar din perspectiva societatilor devenite deja
moderne, dar care valorifica scheme si tipare culturale din comunitatea traditionala.

Comunitatile traditionale sunt non-moderne, adica nu sunt afectate semnificativ sau
substantial de structura comunitard, modul de comportament si tehnologia specifice
societatii moderne europene si au un caracter de comunitate cutumiard, in conditiile in care
cutuma (obiceiul pamantului, datina nescrisa) joaca rolul reglator din perspective multiple
— sociale, morale, economice; cutuma este pusa concret in act prin rdnduiala sau rost, la
care adera neconditionat intreaga comunitate, transformand acest tipar cutumiar al randuielii
in ceea ce a fost numit de etnologi obicei (adicd un comportament contextualizat de aderarea
la randuiald).

Societatea modernd re-valorifica astfel de obiceiuri, transformandu-le in traditii.
Asadar, obiceiul se construieste prin repetarea unor practici, credinte si evenimente, in timp
ce traditia se referd mai mult la conservarea unui model (in spetd a unui obicei).

Semnificativ ni se pare, dupa trei decenii de teren etnografic in sate cét se poate de

4 Elisabeta Ilies, tanti Verjica, 1944, Surduc — Salaj.
3 Ileana Gui, 1932, Valcau de Sus — Salaj.
6 Ana Torje, Nica lu Victor, 1950, Starciu — Salaj.
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conservative din Salaj (unele dintre ele chiar pastrand multe dintre caracteristicile satelor
traditionale), ca prepararea si consumul sarmalelor ni se pare deopotriva si un obicei, si 0
traditie: dacd la inceput a fost un obicei specific satului traditional romanesc, generat de o
serie de conditii ce tineau de gestionarea punctuald a cotidianului (mancare satioasa, din
materii prime accesibile — desigur ne referim la pasatul de malai si la legume, in absenta
carnii, preparare automatizatd prin repetari dese, proces invatat din adolescenta deja, de
fete, si transmis pe filiera feminina la nivel de tips and tricks si rafinament, mancare mai
greu alterabild decat altele, preparat culinar ce insoteste toate momentele semnficative din
viata omului), ulterior, prin fixare cutumiard in comunitate si aproape institutionalizare, a
devenit o traditie care s-a pastrat pana in actualitate, desi conditiile sociale, economice,
alimentare, s-au schimbat.

Totusi, ca revers, se adauga aici si un marketing al traditiilor tot mai puternic in
ultima vreme, deoarece traditiile sunt vazute ca fiind cea mai directd legaturd a comunitatii
actuale cu propriul sau trecut; in aceste conditii, traditiile, uneori generate de vechile
obiceiuri, alteori total deplasate fata de acestea, au devenit, pentru societatea de consum,
nu doar o marfa profitabila, ci si o resursd importantd pe piata cererii si ofertei turistice sau
culturale, cu certe valente economico-financiare. Mai mult, performarea actuala a traditiilor
reclama existenta unui public si a unor consumatori, astfel incat am putea conchide ca, daca
in comunitatea traditionald obiceiul se performa ,,pentru cd asa se face”, In comunitatea
moderna traditia se performeaza ,,pentru cd asa se vinde” si de aici pand la marketingul
culinar / gastronomic extrem de fertil si supermarketizarea traditiilor’ nu mai e decat un
pas.

Sa vorbesti despre bucataria taraneascd, tdranca — bucatireasa, retete de mancaruri
cotidiene sau de sdrbatoare (multe cu valoare rituald), tehnici si practici alimentare ori
cutume gastronomice Inseamna, de fapt, sa rememorezi istorii despre locul ocupat de gatit
in satul traditional, ce Tnsemna sa gatesti, cum gateau femeile, ce greutati aveau, cum
gestionau mancarea fara frigider, despre logistica gatitului — soba, cuptor, oale, dar si
recipiente pentru pastrare si transportul mancarii la cdmp, Insa si despre legatura bucatarie
— gatit — femeie; inseamna, apoi, sa intelegi ca gatitul era o proba de eligibilitate pentru fata
care urma sa se casdtoreasca sau sa vorbesti despre marile provocari ale pregatitului mesei
intr-o casd de cele mai multe ori saracd: dramuitul materiilor prime si satietatea mancarii,
absolut necesard pentru cineva care practica aproape Intreaga zi munca fizica.

In ansamblul divers si complex al alimentatiei romanesti care valorifica retete
culinare dintre cele mai diverse, sarmalele ocupa un loc absolut special, nu o data sarmalele
fiind ridicate la rangul de mdncare nationala, de mancare specific romaneasca sau de
mancarea romdneascad cea mai cunoscuta.

Se stie ca sarma / sarmala / sarmale este un Tmprumut din limba turca (trunchi
lexematic comun cu a infasura si a inveli, dar si cu sensul de rulou si pachet), intrand in
lexicul romanesc deopotriva pe filiera turceasca si (cred unii) sarbeasca (capma / sarma) si

7 Florin Dumitrescu, Traditii la superofertd. Intre socoteala din agentie si cea de la rafi, Editura

Cartier, Chisinau, 2015.
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Cuptor traditional din zona Salajului;
foto: Colectia Camelia BURGHELE

ca produsul culinar, ca invariantd gastronomica de baza, dezvoltatd in multiple variante
(diferite umpluturi, diferite invelisuri, diferite garnituri adiacente, dupad cum se poate vedea
si din colectia de retete culese din satele salajene), este prezent in mai bine de 25 de tari,
cartografiind un larg areal din bazinul rasaritean al Mediteranei, si nu numai.

Ca parte a unui patrimoniu gastronomic national, sarmalele romanesti se prepara
atat cu frunze de vita de vie (sau alta frunza comestibild, mai rar), cat si cu foi de varza,
intr-o varianta mai apropiatd de cea sarbeasca - din carne de porc, orez, multe condimente
s afumatura, bine fierte la foc domol — s1 mai bine individualizate fata de retetele altor
popoare; se servesc la masa cu paine sau mamaligd, asezonate cu iaurt sau smantana si mai
rar cu ardei iute.

Din perspectiva culturala si istorica este interesanta ipostaza sarmalei de ,,beneficiu”
declarat al culturii otomane, produsul gastronomic fiind raspandit, practic, odata cu politica
otomana, pe tot cuprinsul arealurilor geografice stapanite de-a lungul timpului de Imperiul
Otoman, dovedind, astfel, cd istoria, razboiul, politica, agricultura, comertul, cultura si
gastronomia sunt legate intre ele, reclamand o abordare multidisciplinard, comuna,
totalizatoare.

Asadar, de-a lungul vremii, sarmalele romanesti au cunoscut doua variante bine
individualizate, ipostaze ale ,,invariantei de baza” — daca ar fi sa folosim termenii consacrati
din analiza culturii traditionale — unanim cunoscute in toate comunitatile romanesti: sarmale
de post si sarmale de dulce, diferenta dintre ele facand-o, desigur, prezenta sau absenta
carnii.

13



memoria ethnologica nr. 92 - 93 * iulie - decembrie * 2024 (An XXIV)

Cu certitudine, sarmalele de post au jucat un rol important in economia mancarurilor
pregatite in gospodarie ca urmare a interdictiei religioase impuse de lungile perioade de
post. Pregatirea frecventa a acestora contureaza si din perspectiva culinara tabloul istorico-
social al satului traditional.

Se stie cd alimentatia tdranului roman era relativ saraca in carne, acesta fiind nevoit
sa-s1 vanda o bund parte din efectivele de animale pentru a-si plati darile si pentru a-si putea
intretine familia. Chiar si atunci cand isi permitea sacrificarea unor animale, acestea erau
cel mai adesea gdini - pentru mancarea de duminicd; se sacrifica porc doar in ajunul
Craciunului (observam cé este vorba despre o carne slaba calitativ, dar mai putin scumpa
decat carnea de vitel sau curcan). Asadar — o mancare ieftina, fara carne, dar gustoasa si
satioasa, redutabil motiv pentru frecventa gatitului sarmalelor.

Explicatiile unei alimentatii relativ rudimentare inregistrate In comunitatea
traditionald pot fi multiple. Un posibil motiv poate fi, pur si simplu, obisnuinta, rutina si
chiar tiparul mentalitar (ce tine de o anume raportare la munca, la materiile prime alimentare
sau la gestionarea timpului): ,,catd vreme omul manca zilnic verdeturi (cele la indemana in
respectivul moment), care se fierbeau in multa apa, rezultand ciorbele, nelipsite de la masa
pand astdzi si, s spunem, branza cu ceapd, adicd o mancare constituitd pe elemente
»primare” - atunci stimulii pentru o bucatarie elaborata erau minimi, $i, In sens propriu, nu
se pune problema unei originalitdfi gastronomice care sa individualizeze ,,bucataria
romaneasca’™®, cred cei care au studiat obiceiurile alimentare romanesti.

Vorba lelei Jenica din Chilioara:

De mdncare, la Craciun, faceam piroste cu curechi morat cu riscag, ca in rest faceam
numa cu pasat si bagam picior afumat in mijlocu lor si erau tare bune. In rest, patura
stoarsa, cartofi si pasuld. Si porcu era mic, cd nu erau atunci porci marr’.

Femeia fiind prin excelenta cea care gateste in casd, traditia a instituit ,,modele” de
alimentatie, transmise pe linie feminind, ale caror reminiscente s-au pastrat pana astazi.
»Aceasta s-a datorat faptului ca gospodaria autarhica a fost marcatd de un puternic
conservatorism; conservatorismul, alaturi de relativa pufinatate a ,,materiilor prime”,
constituie cauzele principale pentru faptul cd bucatiria romaneasca este foarte saraca si
lipsita de imaginatie (...). Este o realitate faptul ca, secole de-a randul, romanul s-a obignuit
sd manance aceeasi masa zilnic, saracacioasd si sumar preparatd, In comparatie cu alte
popoare, iar Invatand aceasta, romanul s-a multumit cu ceea ce stia. Este vorba despre acea
linie de mentalitate care spune ca foamea este cel mai bun bucatar”!?.

Lipsa originalitatii este in acest caz obiectiva, dar trebuie observat ca nici mai tarziu,
cand s-au introdus in alimentatie preparate culinare / mancaruri mai elaborate, acestea nu
au fost rodul imaginatiei romanesti in domeniu, ci, spre exemplu, sarmalele au devenit
,mancare nationala” doar 1n sensul ca s-au pregatit peste tot la noi, iar nu pentru ca ar fi

Cristian Tiberiu Popescu, Istoria mentalitatii romdanesti, Bucuresti, 2000, vol I, p. 154.
Jenica Horincar, a Dorucului, 1951, Chilioara — Silaj.

10 Cristian Tiberiu Popescu, op. cit., p. 257.
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fost inventate de noi”'".

Totusi, interesant este faptul ca, desi bucataria romaneasca tradifionald era una destul
de rezervata, modesta si conservatoare, literatura in domeniu este una vasta. Caietele
manuscrise transmise din generatie in generatie, ca si paginile consacrate culinarului si
gastronomiei 1n calendarele taranesti, in almanahuri sau diverse brosuri, fac parte dintr-o
productie literara bogatad a vremii ce nu poate decat sd dea masura interesului pentru bucate.
Sta, de altfel, marturie, si remarcabilul volum al lui Mihai Lupescu, Din bucataria taranului
romdn (Bucuresti, 2000 — manuscris din 1916). O radiografie a atitudinii fatd de actul
alimentar prin prisma scrierilor centrate pe alimente dovedeste aceasta complexitate si
diversitate a abordarilor: ,,0 traditie pastrata pana in acest secol in Roméania facea cé bunicile
si mamele ofereau fetelor la casatorie o carte de bucate manuscrisa, rod al experientei lor
de-o viatd, care se transmitea astfel din generatie in generatie. Aceasta pana cand Sanda
Marin, autorul anonim al celor /501 feluri de mancare aparuta in 1935 (Editura Univers,
cu prefatd de Constantin Bacalbasa; autorul sau autoarea se ascundea sub sintagma
,Dictatura gastronomica”) si alti pionieri ai gastronomiei, urmand pe Kogalniceanu si
Negruzzi (Bucate cercate, 1844) si pana la neuitatul Pastorel, toti acesti autori au facut
caduce vechile caiete manuscrise unde retetele copiate cu mana erau adesea insotite de
mentiuni ca §i se mandncd cu pldcere”.

Oarecum, atitudinea fata de alimente trimite spre definirea unui profil moral si
cultural: cel al ospitalitatii, valorizat pozitiv in comportamentul traditional romanesc. De
exemplu, italianul iezuit Marco Bandini remarca despre romani ca, spre deosebire de
polonezi, ,,care nu vor sa dea nimic pe degeaba strainilor in trecere”, romanii manifesta o
ospitalitate oarecum intrinseca: ,,dau bucurosi drumetilor paine, branza, lapte, ceapa si altele
de acest fel ce se gasesc in casele lor”"3. De altfel, traditia populara spune ca ,,atunci cand
vine cineva si te gaseste la masa, sa-1 chemi, cd e manat de Dumnezeu”'4, ceea ce
configureaza un tipar mental al unei obligatii morale: trebuie sa fii ospitalier, conform unei
legi nescrise, conform obiceiului pamantului.

Cu siguranta, mai mult decat orice alta mancare, tarancile din satele sdldjene au
valorizat la maximum sarmalele. Sinonimia lor cu sdrbatoarea este atat de inradacinata in
reflexele culinare ale femeilor, Incat activeaza imposibilitatea absentei sarmalelor de la
orice sarbatoare, fie ca e vorba de dumincile din an, fie ca e vorba de cele mai mari praznice.

Mdncarea de Craciun si de Pasti cea mai speciala erau tat ptirostele. La orice,
ptirostele erau prima!" exclama lelea Marie din Hasmas, completata de lelea Florica din
Starciu: Nu stieam ca-i duminica daca nu aveam piroste, alea le faceam tatdeauna cand
era duminica, ori de dulce ori de post, da duminica erau tatdeauna piroste facute'®.

Cristian Tiberiu Popescu, op. cit., p. 258.
Matei Cazacu, Studiu introductiv la O lume intr-o carte de bucate, Bucuresti, 1997, p. 56.

13 Maria Holban, Paul Cernovodeanu, Caldtori straini despre Tarile Romdne, Editura Stiintifica,
Bucuresti, 1971, vol. V, p. 131.
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Artur Gorovei, Credinti si superstitii ale poporului romdn, Bucuresti, 1995, p. 132.
15 Maria Pop, 1938, Hasmas — Silaj.
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Un lux culinar: sarmalele de dulce. Carne de porec... da numa o jumaruca'

Pana spre sfarsitul secolului trecut, studiile de etnologie romaneasca — dar si cele
realizate in arealul satelor sdldjene — atesta un consum destul de redus de carne, dar, tocmai
de aceea, foarte bine valorizat. Altfel spus, tocmai pentru cd era putina, rard si scumpa,
carnea, mai ales cea de porc, trebuia s fie bine conservatd, pentru ca o familie sd poata
beneficia un timp mai indelungat de beneficiile gastronomice ale acesteia.

In satele in care numarul porcilor crescuti in gospodarie era mai mic si sitenii nu
erau organizati la nivel colectiv, animalele erau crescute exclusiv in gospodarie. Acolo unde,
insd, numarul lor era mare, porcii erau hraniti Tnafara satului; oamenii mai in varsta din
Chilioara, de exemplu, 1si amintesc de aceastd dovada clara de bogatie a satului lor:

lo, cand eram copil, la zece ai, o fost in satu aiesta o ciurda de boi, o ciurda de vaci,
o ciurda de cai, o ciurda 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 pasta doud sute de porci'.

Porcii crescuti de tarani in gospodarie ajungeau la maturitate iarna si tot atunci era
perioada prielnicd sacrificarii lor, deoarece In anotimpurile calde tdranii nu aveau
posibilitatea conservarii carnii la rece; asa incat carnea era conservata exclusiv prin afumare

Oala cu sarmale; foto: Colectia Camelia BURGHELE

16 Florica Hadadea, 1936, Starciu — Salaj.
17 Ioan Pacurar, Chilioara — Salaj.

16



memoria ethnologica nr. 92 - 93 * iulie - decembrie * 2024 (An XXIV)

si saramurare. In plus, carnea de porc, prin raritate, calitati nutritive si gust deosebit,
conferea sarbatorii Craciunului, inaintea caruia se tdia porcul, acea marca de festiv si
singular pe care o reclama aceastd sarbatoare. Consumul carnii la Craciun avea si rolul de
marcare a finalului perioadei de post si penitentd de dinaintea sarbatorii.

Barbatii care se pricepeau sa sacrifice porcul erau la mare cautare in comunitate si
se bucurau de un prestigiu aparte. Denumiti /entesi n satele de pe Valea Barcaului, ei erau
platiti Tn mici cantitati de carne si produse din porcul proaspat tdiat; in schimb, isi puneau
toatd indemanarea in joc pentru impunsul porcului, injunghiatul, sanjeratul, spintecarea si
taiatul in bucati a animalului sacrificat.

O relatare inedita avem de la tanti Iulica, o femeie trecuta 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
taiate In grinda de tatal ei:

Tata o stiut tiia porci si noi am tiiat porc in tat Craciunu. la, am aci o grinda in casa
si acolo is facute niste crestaturi: no, de cdte ori am tiiet on porc, tata o facut acolo in
lemnu ala o crestiturd. In tat anu. Pand cand o triit, ase o fost. Atdtia porci o tiiet, cdte
crestaturi is in grinda aceie!'®.

Interesanta ni s-a parut si informatia potrivit careia batranii calculau Tnainte cdte
duminici pica in cdslegi (perioada dintre Boboteaza si postul Pastilor) iar atunci cand taiau
porcul, spinarea de la porc se taia in atatea bucati cate duminici picau in caslegi, pentru ca
se punea cate o singura bucata de spinare in sarmale'®, marcandu-se, astfel, prin destinatia
speciala a spinarii de porc in alimentatia traditionald, chiar si o variantd de masurd a
timpului...

Frijeai on pic de slaninuta, spinarea aceie de la porc, §i tat mereai si mai taiai on
pic din spinarea aceie si puneai in oala cu sarmale.

Si mai avea cate on cont de la porc, ase, cdte on uos mai mare si luai carnea dupa
cont si contu ala il bagai intre sarmale, ca era tare bun®.

Foarte valoroase pentru bucataria taraneasca, atat pentru valoarea nutritiva (proteine
animale), cat si pentru gustul si savoarea preparatelor culinare, erau slanina, untura si carnea
afumata, adica clisa, unsoarea si afumadtura (cont, piciorong, spatd, ciont):

Slanina o saram §i o puneam coale su pat, in covata, doua saptamani. La saptamdna
o intorceam i la doud saptamani o duceam la afumat. Carnea ori o afumam, ori o saram*".

Observatiile obiceiurilor alimentare in satul traditional — si, in unele locuri, chiar si
in satul contemporan — atesta faptul ca slanina sau cl/isa cum 1 se spune in satele sdldjene
era, exceptand, desigur, perioadele de post, hrana de baza a oamenilor: clisa se manca fripta
(in frigare, la camp, sau in cratita, acasd) sau constituia o bund metoda de ,,imbunatatire” a
mancarurilor cu fasole, varza sau cartofi si chiar a ciorbelor. Prezenta clisei / sclaninei sau

18 Tulica Campean, Rastoci — Salaj.

19 Viorica But, a Mazirii, Peceiu — Salaj.
20 Matilda Irimus, Lozna — Silaj.

2 Jenica Horincar, Chilioara — Silaj.
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a slaninei 1n oala cu sarmale, unde era pusa in mijlocul sarmalelor sau sub forma de jumairi,
cate una pentru fiecare sarmaluta, este des semnalatd. De asemenea, aga cum am mai amintit,
pasatul se pargalea de multe ori in unsoarea lasata de clisa prajita in labos; intotdeauna ni
se semnaleaza observatia ca sarmalele sunt mai gustoase dacad sunt bine unse cu grasime
de porc. Reluam informatia primita de la tanti Iulica din Réstoci:

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

Erau tare bune cu carne de porc, da nu era multd... numa ca tiiam porc de Craciun
si-apu o afumam la afumatoare si atuncea tanea carnea mai mult, pana mai catd vard,
daca aveai grija de ea.

Tata o stiut tiia porci si noi am tiiat porc in tat Craciunu. la, am aci o grinda in casa
si acolo Is facute niste crestaturi: no, de cdte ori am tiiet on porc, tata o facut acolo in
lemnu ala o crestiturd. In tat anu. Pand cdnd o triit, ase 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 salajene, o specie porcina des intalnita era mangalita, care avea
o slanind de buna calitate, cu o doza potrivita de colesterol (care, astdzi, este numit de
nutritionisti ,,colesterol bun”) iar grosimea stratului de slanind era considerabila si constituia,
in fapt, un indiciu foarte apreciat de proprietar, in momentul sacrificarii porcului. Nu
intamplator, trecatorii sau cei care intrau in curte la taiatul porcului salutau cu: Fie clisa
grasa si gazda uns pa mustata!

Desigur, aprecierea maxima o aveau sarmalele cu carne proaspata sau afumata de
porc; in lipsa masinii de tocat carne, carnea era tdiatd pe curpdtor sau fund de lemn sau
lopitau, grosier, cu cutitul, si amestecata prin orezul pentru sarmale, sau era pusa, in cazul
afumaturii, ca bucata intreaga, Intre sarmalele din oala:

Facea maica kioaske: punea doua linguri de unsoare, ramasa de la topitu unsorilor
de la porc, in care se taiau doud cepe mari>.

Oarecand nu sa punea carne in piroste ori daca puneau, o tdiau ase, cu o sacuritd
darabute si sa mai punea cdte on pic cand aveai. Da in rest, sd faceau pirostele numa cu
unsoare §i miroseau a porc...*.

Nu sa faceau atunci cu carne, ce puneau on picior de porc afumat §i il baga acolo,
in mijlocu botdlor si impartea carnea aceie afumata in blide cand sa puneau tati la masa,
cd atunci mancam tati odata, la masa, sau in boti, cu pasatu, sa punea on pic de clisa
prajita cu unsoarea aceie si erau tare bune; oarecand nu o fost atdta orez>.

Alea da dulce le faceam cu slanina: taiam bucati ase subtiri in tigaie si puneam
poprica si o lingura de unsoare sa fie mai unse, ca daca erau mai unse, erau mai bune si

2 Tulica Campean, Rastoci — Salaj.

2 Aurica Gui, Valcau de Jos — Silaj.
2 Ludovica Mos si Maria Lucécel, Somes-Odorhei — Sala;.

2 Floare Turcas, Mesesenii de Sus — Salaj.
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asa faceam pargalasu ala®®

Daca era de dulce, dimica sclanina pdn ele, ori poate on picut de carne, da atunci
nu era frijider si puneau carnea la afumat si puneau on ciont, da on pic, ca doara nu
ramanea multa carne dupa cioantele alea; vara sa facea cu cureki dulce, da iarna faceam
cu cureki din cada, in cada puneau curekiu la morat si-l puneam in pejnitda, spun io,
demicau clisa si puneau in piroste®’

Carnea amu sa baga in iele, da mai demult ciontu sa baga in oala*®

Cdnd le faceam cu carne, puneam carne taiata numa ddan cutit ori sa punea ciont.
Ciontu cu tata carnea sd punea sub ptiroste, sa sd fiarba si sd le deie gust®.

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

Din capu de la porc sa faceau cocioane, cu mult ai, sa fierbeau tare multa vreme
pana sa taneau de-olalta. Cu soricu sa facea cureki umplut cu pisat ori cu razaldai uscati in
cuptor, tare buni*

Si cdnd erau de dulce, puneam o bucata de cap de porc din ala afumat pantre ele,
pa fundu oalii, ori on pic de sclanina afumata si on pic de oloi si on pic de poprica rosie
cd apui atunci, zama aceie dupd ptiroste era tare, tare buna*!

Concluzia, pentru final: sarmalele cele mai bune s-o facut cu carne afumata!, dupa
cum marturiseste o socacita de la nunti, din Solona:

Ruda cu afumaturi; foto: Colectia Camelia BURGHELE

26 Eva Campean, Ciocmani — Salaj.

27 Firuta Oros, Seredei — Sala;.

28 Cudur Ana, Cizer — Salaj.
Ana Ungur, Rus — Salaj.

Ana Moisi, Plopis — Silaj.

29
30

3 Maria Pop, Surduc — Silaj.
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Pui slanina, da nu multa, o tai, si o pui sa sa topascd, da nu sa sa arda, ce numa
ase, usor, o tai bucatele si pui cimbru, piper, poprica si ceapa prajita. Carnea o tai bucati,
darabute ase, mnicute. No, si morar trabuie musai. leste morar bugat.

No, cu inceputu. No, ase, slanind afumatda, sa ii deie gust, o tai marunt §i o pui sa sa
friga on pic si sa lese unsoarea aceie din ea, si acolo pui ceapa. Dupa ce o lasat clisa
unsoare, dupd aceie pui ceapa, in unsoarea de la clisa, si nu sa prea arda ceapa si nici sa
nu sd uste jumerele de clisa. Pa cand 1i gata prajita, pui acolo si carnea, §i riscasu, kiperiu,
poprica si moraru... da, pui trii firuca taiet marunt §i aici, da ii mai bine si-1 pui cu cimbru,
pa fundu oalii*>.

Pirostele s-o facut cu carne afumata si o hierbeam si o mdcinam si cu aceie ii tare
bine sa faci pirostele; cele mai bune s-o facut cu carne afumata si fac pargaleki cu ceapa
si piparcd si cu cureki verde mai mulf®>.

Cred cd cel mai mult fadceam in post tioaste cu pisat; postul si sarmalele de post.

Pentru satul traditional, mancarea de post era o coordonata esentiala a momentelor
de intensificare pietala, femeile mergand pana la spélarea severa a vaselor in care se facuse
mancare de dulce si la inlocuirea mancarii de dulce cu cea gatitd cu untdelemn: cand sa
intra in post, sa spalau vasele cu lesie si faceam mancare de post. Pirostele sa faceau cu
pasat si cu hribe uscate™.

Era firesc ca sarmalele de post sd ocupe un loc privilegiat in bucétéria taraneasca
puternic marcata de preceptele religioase:

Cred ca cel mai mult faceam in post tioaste cu pisat. Sarmale adica, da nu cu riscas,
ce cu pisat de malai, ca ala pa care il faceam pantru pui. Prajeam ceapa in oloi si puneam
on pic de poprica si cateodata mai puneam §i bureti daca aveam, daca nu, faceam fara, si
pargaleam on pic si pisatu ala, dupa ce il opaream putin. Si le faceam cu curechi morat si
erau tare bune. No, mai tarzdu, am facut, tat sarmale de post, da cu riscas, cu orez, da tat
fara carne. lo mai fac si cand nu ii post tat ase, fard carne, cd noud ne plac tare®.

Faceam boti, ase le zdcea la sarmale, de post, cu ceapa si oloi si pui on pic de boia,
on pic de ardei daca ai si pasatr®®.

Pirostele de post sa faceau cu pasat: faceam pasat si-l cerneam §i pasatu ramanea,
si farina cura jos si hobele alea care ramanea le tupam la gaini; cu pasatu care ramdnea
faceam piroste: spalam pdsatu, sa marga gozu dupa ele si puneam oloi si ceapa si le
pargadleam cu pasatu si faceam ase pirostele, cu cureki. Daca era verde, il opaream?.

32 Maria Rus, Solona — Salaj.

33 Florica Pausan, Mesesenii de Jos — Silaj.
3 Susana Cormos, Surduc — Silaj.

35 Ludovica Gui, Valcau de Jos — Salaj.

36 Floare Turcas, Mesesenii de Sus — Salaj.
37 Veronica Berbecar, Seredei — Silaj.
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Cu siguranta, mancarea de post punea la incercare imaginatia femeilor si resursele,
am putea zice, destul de limitate; totusi, toate interlocutoarele noastre au stiut sa ne redea
zeci de retete rapide dar care pareau a fi cat se poate de gustoase, de mancaruri de post,
remarcabile prin simplitatea lor:

Sa faceau piroste cu pasat, placinte cu corompere rantalite, cu cureki calit cu sare
si piper, sa punea in placinte; pasula zolita care sa manca cu moraturd si cu ceapd
pargalita, topita, cu oloi si on pic de piparca; da cel mai mult faceam piroste de post, cu
pasat si cu oloi pargalite, ca alea erau cu saf*®.

Pregatirea sarmalelor de post necesita pricepere si imagintie din partea gospodinelor,
pentru ca gustul era mult mai greu de potrivit in lipsa savorii date de carnea afumata:

Faceam boti, ase le zdcea la sarmale, de post, cu ceapa si oloi si pui on pic de boia,
on pic de ardei daca ai si pasat si marar si cimbru verde si dupa aceie aduceai selata sau
frunza verde, ori ce ar fi foasta, si le umplea, cand nu era inca cureki facea cu frunze de
selata ori de vie ori potbal®.

La Seredei se faceau des piroste cu pasat; era o rasnitd si suceai cu mdana, cu pietrele
alea de moara si faceai din malai on fel de pasat ase, mai mare, si de-acolo, pasatu ala il
cerneai pantr-o sata si iesea farina din el si si vovile alea din el; ala care ramanea in sata,
ala-l foloseam; pasta pasatu ala puneam on pic de oloi cu ceapa si-1 pargaleam pa fiteu, il
prdjeai on pic cu ceapd, mai puneam on pic de oloi in fundu oalii sa nu sa afume, sa nu sa
prinda si puneam on pic de lemn curat, ori din vie, niste cioturele, ori niste botute de lemn
de visin ori de prun, lemn din oarice bun, curat si sa nu fie amar, si puneau pirostele;
puneau pasatu ala il puneau in frunze, nu mai puneau alte cele, ca nu stiau oarecand si
alea erau piroste de post.

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

Sarmalele de post se faceau cu multa grija, sa nu aiba nimic de dulce in ele, dar nu
trebuie sd uitdm cad sarmale fara carne se faceau uzual, chiar si Tnafara postului:

Sa facea si cu oloi, de post, ca o fost aicea oloire si faceam si oloi. Cu oloi sa
pargalea si sa pargalea si cu ce ramdnea 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!

Puneam ceapa si cimbru, numa le faceam cu drojdii din alea de floarea soarelui,
ase le pargaleam, cu ceapa si ardei si morcov §i asta amestecam cu pdsat si poate cu
ciuperci si sd invdrteau in frunza si sd fierbeau. In oald de lut le fierbeam™.

38 Maria Coste, Mesesenii de Jos — Salaj.

3 Floare Turcas, Mesesenii de Sus — Salaj.
40 Firuta Oros, Seredei- Salaj.

4 Ludovica Mos si Méria Lucacel, Somes-Odorhei — Silaj.
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Papusi cu pasat, ase sa faceau oaricand. Dacd erau de post, sa prdajea on ptic pasatu
cu cimbru, ala-i secretu, si on pic de ceapd, doua-trii coade, hajbe din alea, ca nu era atdta
ceapd atunci, §i §i nu u-o strdce nu puneau numa cdteva coade din alea.

Lasau ceapa pdntru toamnd, pantru iarnd, si amu puneau numa coade.

Cimbru musai si sa prajeasca cu pasatu, ca ala-i da gustu ala bun, si sa pune on
pic de apa la pasat, ca si sa inmoaie ca nu-i bugat sa se fiarba numa cu sarmalele, ce
trebuie i sd lese on pic si sa umfle®.

Frecvent, sarmalele de post se faceau cu bureti, bureti de roud sau de ciutura, dar
mai ales cu hiribe, oiste, copite, fie proapat culese, fie, iarna, uscate n cuptor sau insirate
la uscat pe ata®. O reteta interesanta vine de la Ligia Bodea, mester popular silajean: carnea
din sarmale e inlocuita cu copite — ciuperci de padure, foarte gustoase, tocmai pentru ca
sarmalele sa poate fi mancate in post:

La noi la laz, iarna, sarmalele se fac cu varza murata iar vara, cu varza dulce. Se
pune la prdjit o ceapa cu putin ulei si se lasa sa se pargaleasca. Se alege pasatul si se
spala.

In loc de carne se pun copite, cd la noi asa se zice la hribi.

Daca-s crude, se taie si sa pargalesc si ele; daca-s uscate, de toamna, insirate pe
atd, atunci se pun un pic in apd, sa se inmoaie. Peste copite sa pune pasatul si se presard
sare, piper, si poprica dulce cum se spune la noi, adica boia, ca sa-i dea culoare.

Astea-s sarmale de post, nu-s de dulce, ca alea cu carne.

Pe fundul oalei se aseaza marar uscat, morareu, si frunze de varza, intregi sau
dimicate, §i se impacheteaza, invalesc, sarmalele; deasupra se pune bulion sau pasta de
rosii ori zamd de porodici, cum se face la laz**.

In lipsa smantanii si a unturii sau carnii de porc, gustul era dat de bulionul in care
erau fierte sarmalele de post:

Culejeam porodicile §i le spalam si le zdrobeam ase, cu mana, le tdaiem si fierbeam
si dupa aceie le trajeam prin sdta si le strecuram da hospe §i le puneam in ieji sa le avem
iarna pantru acrit zama si pantru piroste®.

In comunitatile sildjene greco-catolice postul putea capita o dimensiune colectiva
si valente de act de binefacere; la finalul lui, tot sarmalele de post erau cele care se dadeau
de pomana:

lara de era o femeie batrana beteaga, taneau postu Sfantului Anton de noua marti:
sa adunau noud femei si sa rugau la Dumnezau si dupa ce se gata rugdciunea, persoana
respectiva, ori daca era batrana femeia aceie faceau vecinile o oala de piroste ori pasula,
de post, si mancau. Sa tanea ori la cine in sat, daca era o femeie §i zacea mult pa pat, de
are zdle sa sa tamadeascd, de nu, sa ii ieie Dumnezau suferinta, sa faca ce s-a indura cu
ea. Da era post si de 13 marti, tat a lui Sfantu Anton. Pantru Sfantu Anton, sa adunau 13

42 Florica Criste, Cizer — Salaj.

43 Ioan Augustin Goia, op. cit., p. 63.
44 Ligia Alexandra Bodea, Taz — Salaj.
45 Marie Mesesan, Chilioara — Sélaj.
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femei si taneau post pantru femeia aceie bolnava sau taneau postu Maicii Sfinte, septe
vineri §i erau septe muieri care tineau.
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