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Making Cheese Pie – Part One
Moldovan transcript:

D:  Vom avea niște bucate tradiționale tipic românești. Doamnă, ce aveți să ne arătați? 
S:  Cu mare plăcere vă arăt astăzi cum se prepară plăcintele. Cu așa bucate, eu m-am cunoscut dintâi de la mama mea, de la bunica mea, ăsta a fost tradițional în femeile noastre un preparat, pentru a primi oaspeți, sau chiar pentru o familie la o cină, sau așa să zicem, mai de sărbători. 

D:  Și cum se prepară plăcintele tradiționale? 

S:  Pentru a prepara plăcintele, avem nevoie de făină, apă. 

D:  Așa, făină din ce? 

S:  Din grâu, de calitate superioară pentru că plăcinta este un produs foarte fin, evident făina de calitate superioară este cea mai potrivită. Avem nevoie de ulei. Ăstea sunt ingredientele cele mai principale. 

D:  Așa, și cu făina ce faceți după aceea?

S:  Făina, se ia un vas, se amestecă cu apă călduță, cu sare și asta este tot. Se face uite așa, aluat. Aluatul trebuie să fie moale, aluatul trebuie să fie întins, acuma o să vă arăt, se face foarte subțirel. Și ca regulă, plăcintele romînești sunt, mai des cu  brânză de vaci, cu cartofi, cu varză, varză murată sau varză proaspătă, depinde dacă faci iarna, este bine varză murată, vara și alt anotimp, când este varza proaspătă din grădină, sucoasă, gustoasă, atunci faci așa. Noi, v-am spus, vom prepara plăcintă cu brânză de vaci. Brânza de vaci este deja pregătită, se bate un ou sau două, se face umplutura și acuma o să vă arăt cât de fină trebuie să fie plăcinta, ce gust trebuie să aibe plăcinta. 

D:  Așa, ați făcut aluatul. Și mai departe? 

S:  Acuma o să încerc să îl și turez cu sitoriul. 

D:  Cum se numește acela?

S:  Sitori. Plăcinta iubește să o faci cu dispoziție foarte bună. Și e foarte principal ca aluatul să fie odihnit, îl faci, îl amesteci și îl lași pentru un timp oricare, el să se odihnească, să se lucreze foarte ușor. Aluatul nostru deja s-a odihnit binișor, ca să nu se lipească de sitori, mai des îl dăm prin făină, și în felul următor, sitorim aluatul. Mama mea, spunea că plăcintele cum le faci, trebuie să fii într-o dispoziție bună, să nu ai ceva pe suflet greu; mama mea făcea plăcinte de sâmbătă, de duminică, când ne trezeam dimineața, plăcinte, sarmale, sau eu știu, un curcan copt la cuptor. Dar plăcintele ăstea, pentru familia noastră, erau o bucată așa, aleasă. 
English translation:
D:  We will have some traditional Romanian dishes. Madam, what will you be showing us?


S:  With great pleasure, I will show you how to make pies. I was introduced to these dishes by my mother, my grandmother; this was a traditional dish among the women of our family, when receiving guests, or even for a family dinner, or to put it this way, for festivities. 

D:  And how do you make traditional pies? 

S:  To prepare the pies, we need flour, water. 

D:  Okay, flour made out of what? 

S:  From wheat, of superior quality, because the pie is a very fine product, [and] obviously superior quality flour is the best. We also need oil. These are the key ingredients. 

D:  Okay, then what do you do with the flour afterwards? 

S:  The flour – you take a bowl, you mix flour and warm water, put [in] salt, and that’s it. It will become like this, dough. The dough has to be soft; it must be stretched – now I will show you – it has to be very thin. And as a rule, Romanian pies are more frequently [made] with cottage cheese, with potatoes, with cabbage – pickled cabbage or fresh cabbage, it depends; if you’re making [the dish] in the winter, pickled cabbage is best; in the summertime or another season, when the cabbage is fresh out of the garden, juicy and delicious, then you make pie like that. I’ve told you, we will make this pie with cottage cheese. The cottage cheese is already prepared; you beat an egg or two, you make the filling, and now I will show you how fine the pie should [be], what taste it should have. 

D:  Okay, you made the dough. What next? 

S:  Now I will try to stretch it with the sitori
.
D:  What’s that called again? 

S:  Sitori. The pie must be made with love, when you are in a good mood. And it’s very important that the dough sits and rests; you make it, you mix it, and then you leave it for a while, to be able to handle it very easily afterwards. Our dough has already sat for a while; so that it doesn’t stick to the sitori, we mix it with flour frequently, and in this way, we make the dough. My mother used to say that when you make pies, you have to be in a good mood, to not have something weighing on your soul. My mother would make pies on Saturdays or Sundays. When we would wake up, there would be pies, sarmale
, or I don’t know, a turkey baked in the oven. But these pies, for our family, constituted a festive dish. 
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� Sitori means rolling pin.


� Sarmale are pickled cabbage rolls stuffed with ground meat.








