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Making Cheese Pie – Part Four
Moldovan transcript:

S:  Se mai spunea că plăcinta la o gospodină bună, și plăcinta e gustoasă. 
D:  Și ce înțelegem prin gospodină? 

S:  Ce înseamnă la români o gospodină? Asta înseamnă o soție, și o mamă, la care toate bucatele erau foarte gustoase, pe care cu drag le prepara, când copiii sunt mici, ei nu prea stau seara, dar copii când sunt mai mărișori, când pleacă de acasă și revin la mama sau la tata, la casa lor părintească, mama, bunica, îi întâlnea cu așa bucate. Asta înseamnă gospodină, la care toate bucatele erau foarte gustoase. La noi la români, problema e că toate femeile, așa e nația noastră primitoare, cu bucate gustoase, dar și la mama mea, dacă intra cineva în casă, indiferent că era dimineață sau seară sau când, primul lucru ce se făcea, se așezau la masă și se propuneau plăcinte, în special când veneau musafirii, veneau sâmbăta sau duminica, atunci când era zi de odihnă, la weekend cum spun acuma…
D:  Musafirii, asta înseamnă oaspeți, da? 

S:  Musafirii înseamnă oaspeți, da. La noi acasă, la mama mea acasă, nu se invitau musafiri special, dar sâmbăta și duminica, asta erau zile când fie vecinii, sau surorile, frații veneau la masă acasă și primul lucru am zis, erau plăcintele, sărmăluțe, extraordinar ce de gustoase. Sarmale moldovenești sau românești. 

D:  Cum sunt făcute aceste sarmale? 

S:  Sărmăluțele, ca și plăcinta, se pregătesc din dragoste. Pentru a face sărmăluța, avem nevoie de carne de porc, ca regulă, varză, foițe subțiri la frunze, așa cum am facut eu acuma să zicem, aceste turte, orez... varza, ca să fie mai moale, că ea trebuie să fie împletită, și la noi la români, sărmăluțele sunt foarte mici, se învelesc în trei colțuri, ca triunghiul se fac. Asta depinde cum gospodina își dorește să le facă. Dar ce e mai principal, eu cred că totuși este cărnița, nu tocată, dar tăiată mărunt, bucățele, că atunci când deschizi o sărmăluță, clar că trebuie să fie cărniță acolo. 

D:  Am înțeles. Acum ce faceți? Ați pus o turtă una peste cealaltă, da?
S:  Acuma, ca să fie în foi... ce ar însemna în foi, asta ar însemna că noi trebuie să o facem în foieț. Una peste alta, ca atunci când e gata, ea se numește terfoasă, plăcintă terfoasă sau sărălie terfoasă. 

English translation:
S:  They also said that with a good gospodină
, the pie would also turn out tasty. 

D:  What do we understand by a gospodină? 

S:  What does a gospodină imply with Romanians? This means a wife, and a mother, who makes every dish very tasty, who prepares them with love; when the children are small, they don’t stay around during the evenings, but when they get bigger, leave their homes and come back to their mother or father, their parents’ home, the mother or the grandmother would greet them with such dishes. This is what being a gospodină means, where all the dishes are very tasty. With Romanians, the problem is that women – this is how our people are very welcoming – receive guests with tasty dishes, and even in my mother’s case, if someone came home, whether it was morning or evening, the first thing she would do would be to sit them down and offer them pies, especially when guests [musafirii] would come over on a Saturday or Sunday, when it was a day of rest – the “weekend” [is what] they call it now…

D:  Musafirii means guests, right? 

S:  Musafirii means guests, yes. In our house, my mother’s house, you wouldn’t invite special guests, but on Saturdays and Sundays, these were days when neighbors, sisters, or brothers would come over to our home, and the first thing, [as] I said, were the pies, the sărmăluțe
, extraordinarily tasty. The Moldovan or Romanian sarmale. 
D:  How are these sarmale made? 

S:  The sărmăluțe, like the pie, are made [with] love. To make the sărmăluța, we need pork, as a rule; cabbage, thin cabbage leaves, thin like I made this dough over here; rice. The cabbage, so that it stays softer and can be kneaded in the Romanian cuisine, the sărmăluțe are very tiny; you wrap them up in three corners and [they] are made like triangles. Now, this depends on how the gospodină wants to make them. But primarily, I think the most important is the meat – not ground, but chopped very finely into pieces, so that when you open up a sărmăluța, you find meat inside. 

D:  I see. Now what are you doing? You put one piece of dough on top of the other, right? 

S:  Now, so that it’s foi
... What would that mean? It means we need to make it like foi. One on top of the other, so that when it is ready, it’s called terfoasă
, terfoasă pie or sărălie
 terfoasă. 
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� Gospodină means a good housewife.


� Sărmăluțe is a diminutive form of sarmale. Sarmale are pickled cabbage rolls stuffed with ground meat.


� Foi can refer to a leaf, a sheet (of paper, aluminum foil, etc.), or phyllo pastry.


� Terfoasă is aerated dough, one layer on top of another.


� Sărălie is a traditional Moldovan pie made with several thin layers of dough.





