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Making Cheese Pie – Part Two
Moldovan transcript:
D:  Cât de des faceți dumneavoastră plăcinte? 
S:  Știți, nu așa de des fac plăcinte. Fac mai rar. 

D:  Nu este o mâncare de zi cu zi, e o mancare...

S:  Când ai niște oaspeți așa mai aproape, să zicem frații sau cineva din rude apropiate, sau când vin copii. 

D:  Așa, am înțeles. Ați făcut o turtă subțire, subțire. 

S:  Da, până la subțire, ea încă trebuie să ajungă, că nu-i prea subțire. Asta e turta care încă nu a ajuns la condiția turtei pentru plăcintă, ea trebuie să fie ca o foaie de hârtie și atuncea noi o să o întindem, cât mai mult aluatul se odihnește și ușor ea se întinde, se face elastică. Nu sunt așa de iute ca mama mea la plăcinte, mama mea făcea mult mai des, probabil că avea mult mai mulți oaspeți, avea mai mult neam. La noi acasă, mie și tatălui meu cu varză, la fratele cel mai mare cu brânză de vaci sărată, noi astăzi o să facem cu brânza de vaci mai sărată, dar la fratele cel mai mic îi plăcea cu brânză de vaci dulce.

Iată acuma ea cât de cât ajunge la condiția turtei pentru plăcintă, ca atare plăcinta românească e de mai multe feluri. Asta se cheamă plăcintă în brâu. 

D:  Și altele cum se numesc? 

S:  Plăcintă dospită, așa e mai bine, când în aluat, se face cu drojdie.

D:  Ce este drojdia? Care este rolul drojdiei? 


S:  Drojdia este un ingredient care ridică aluatul, îl face să crească și atunci, plăcinta nu se face de subțire, se face turta mult mai groasă și se face numai într-un strat. Ca atare, plăcinta noastră o să fie plăcintă sărălie; în popor se numește sărălie, până la urmă o să ajungem și o să vă arăt ce înseamnă sărălie. Noi o turtă în principiu am pregătit-o, o lăsăm un pic să se odihnească, și să aștepte încă o astfel de turtă.
D:  Facem două turte, da?

S:  Se pot face și trei turte. Dar a doua turtă se face analogic ca asta. Asta un pic se odihnește. La turta a doua, eu am zis și mai repet, cât mai mult aluatul se odihnește, atât mai ușor el se lucrează și gustul evident că plăcintele: plăcinte sunt în cuptor, plăcinte sunt pe tavă și plăcinte sunt pe un cuptor, numai nu cel tradițional românesc, cuptor ca la țară, cu jăratec. Și gustul e clar că și  plăcinta care e la cuptor de la țară, iese cu totul altfel. 

English translation:
D:  How often do you make pies? 

S:  You know, not that often. I make them rather rarely. 

D:  It’s not an everyday dish, it’s a dish...

S:  When you have guests coming over, closer guests, let’s say brothers or someone from your close relatives, or when the children come home. 

D:  Okay, I see. You made the dough very thin. 

S:  Yes, well until it gets thin, it’s not there yet; this is not too thin.  This is a dough that doesn’t yet look like a dough ready for the pie; it has to be as thin as a piece of paper, and so now the more we stretch it, the more the dough relaxes, and it can be more easily manipulated; it becomes elastic. I’m not as agile as my mother was with making pies; my mother would make pies much more often, probably because she had a lot of guests; she had more relatives. In our home, my father and I liked the cabagge pie, my older brother liked the salty cottage cheese pie – we are making it today with saltier cottage cheese – but my younger brother liked it more with sweet cottage cheese. And now the dough looks about ready to be a dough for the pie. Romanian pie [consists] of different kinds. This one is called a pie in a belt. 

D:  And what are others called? 

S:  Leavened pie – this is better when you put yeast in the dough.

D:  What is yeast? What is the purpose of yeast? 

S:  Yeast is an ingredient that makes the dough rise; it makes it rise, and then the pie is not supposed to be that thin; you make a thicker dough, and you only make one layer of it. As such, our pie is going to be a sărălie
; in folklore, they call it sărălie; in the end, I will show you what sărălie means. In principle, we already made one dough; we leave it a little [while] to rest and wait for another dough to be made. 

D:  We are making two doughs, right? 

S:  You can also make three. But the second dough is made in a similar fashion. This one rests a bit. For the second dough, I’ve said it before and I’m going to repeat it again, the more you leave the dough to rest, the easier you can work with it, and obviously the taste... pies made in an oven, pies made on a sheet and pies made in an oven, only not the traditional Romanian one, like in the countryside, with coals. And the taste is obviously different from the pie that’s made in an oven from the countryside; it comes out totally different. 
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� Sărălie is a traditional Moldovan pie made with several thin layers of dough. 





