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RETETA SARMALE COMUNA BORS

Unul dintre cele mai indragite si reprezentative preparate ale traditiei gastronomice
din Comuna Bors sunt sarmalele, nelipsite de la mesele festive, mai ales de
Craciun, si sarbdtorite in fiecare toamnd in cadrul Festivalului Verzei. Reteta
variaza de la o familie la alta: unii o prepard cu carne afumata, altii folosesc zeama
de varza, iar altii adauga chiar si ardei iute.

Versiunea traditionala preparata in localitatea Bors, constd in foi de varza acra
tocate marunt, umplute cu un amestec de carne tocata si orez, asezonat cu sare,
piper, usturoi si boia. Umplutura este condimentata cu sare, piper, ceapa rosie si
boia de ardei, apoi micile sarmale sunt asezate in straturi, alaturi de varza acra,
carnati si uneori ciolan afumat, si sunt fierte la foc mic, timp de mai multe ore. In
timpul fierberii indelungate, aromele se combina, varza devine frageda, iar intreaga
casa este cuprinsd de mirosul specific sarbatorilor.

In cadrul concursului gastronomic, participantii acorda atentie nu doar gustului, ci
s1 modului de prezentare, tehnicilor traditionale de preparare, ba chiar si povestilor
din spatele retetelor. De multe ori, concurentii aduc retete mostenite din familie,
asa ca sarmaua nu este doar un preparat culinar, ci si un purtdtor de povesti: in
spatele fiecarei imbucaturi se pot ascunde amintiri ale mai multor generatii, cine
festive st momente de familie din trecut.

Conform cartilor de bucate disponibile, preparatele cu varza si sarmalele au aparut
in secolele XVII-XVIII. Modul de preparare al acestui fel de mancare ar fi fost
invatat de la turci, care foloseau (si Incd mai folosesc) frunze de vita de vie pentru
invelit. Sarmaua este denumita si ,,sarma”, termen ce provine din verbul turcesc
sarmak, care Tnseamna ,,a infasura”.

Prima mentiune istorica a acestui preparat apare in cartea de bucate a curtii Zrinyi
din Csaktornya, secolul al XVII-lea, chiar dacd denumirea propriu-zisa nu apare in
acea colectie de retete. Conform retetei, carnea, dupd ce era fiarta, era gatita
impreuna cu varza, slanind si piper. Istoricul si comitele suprem Apor Péter, in
lucrarea sa Metamorphosis Transylvaniae, lauda varza ca fiind mancarea nobililor:



,.,Pe vremuri, pentru maghiari, nu exista mancare mai de pret decit varza.” In acele
vremuri, varza era preparatd cu carne de vitd, gasca, slanind, sau iarna cu carne de
porc. Potrivit relatarii sale, vechii maghiari (mai ales cei instariti), atunci cand
plecau la drum, pregateau o oala mare de varza si luau cu ei si ceva friptura.

Sarmale

Taiem marunt 1 kilogram de carne de porc impreuna cu o bucata de slanina (sau

se pot da prin masina de tocat); adaugam o mand zdravand de orez spalat, doud

oud intregi, piper negru si ienibahar macinate fin, boia de ardei rosu dupa gust,
apoi dam pe razatoare o ceapa mare rosie §i amestecam totul foarte bine.

Luam o varza murata, desprindem frunzele si subtiem nervurile din mijloc, daca

frunzele sunt prea mari, se pot taia in jumdtate. Punem pe fiecare frunza cdte o

lingura buna de umplutura, o rulam strans, dar lasam capetele libere, pe care le
impaturim spre interior cu degetele, ca sa nu iasa umplutura la fiert.

In oald asezdam mai intdi un strat de varzd muratd tdiatd fidelutd, presdardm mdarar
proaspat, punem sarmalele una langa alta, iar deasupra inca un strat de varza.
Turnam apa cat sa le acopere, apoi punem oala la foc si lasam sa fiarba cel putin
doua ore. Dupa aceea luam oala de pe foc si o invelim bine intr-o patura groasad,
ca aromele sa se combine.

Se servesc asezate frumos pe un platou, alaturi de smantdna proaspata. Pofta
buna!
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