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Abstract. This article is a contribution to knowledge of the leaves used to wrap sarma rolls in 

several villages inhabited by Ukrainians in northern Romania. We interviewed 28 inhabitants 

of the villages Lunca la Tisa, Remeți, Bistra, Poienile de sub Munte, Valea Vişelui and 

Repedea. Most people use cabbage (Brassica oleracea) and grape (Vitis sp.) leaves to wrap 

sarma. The leaves of the white beet (a variety of Beta vulgaris) are also often used. More 

rarely horseradish (Armoracia rusticana), red beetroot (a variety of Beta vulgaris) and 

Japanese knotweed (Reynoutria japonica) leaves are used. The use of the last species is of 

special interest as this is an alien invasive plant rarely used in Europe and its culinary use in 

the village of Remeți is be a local innovation. 

Keywords: sarmale, gołąbki, leaves used to wrap food, vine leaves, Japanese knotweed, 
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Wstęp 

We współczesnej kuchni Europy Wschodniej i na Bliskim Wschodzie gołąbki, czyli potrawy 

z ryżu, innych zbóż oraz tzw. pseudo-zbóż np. gryki  i/lub mięsa, czasami z dodatkiem 

warzyw owinięte w liść są powszechnym elementem kuchni (Butură et al. 1997; Cvitanic 

2011; Roman 2001; Vizieranu et al. 2009; Mulasmaic 2011). W większości przypadków 

stosuje się dwa główne rodzaje liści: na północy tego obszaru liście kapusty, zaś na południu, 

na przykład na Bałkanach, w Grecji, Turcji, czy Rumunii, liście winogron (Rizzuti et al. 

2013). 
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Jedne i drugie liście do przyrządzania gołąbków używane są zarówno w stanie świeżym jak i 

fermentowanym. Dla przykładu, w kuchni polskiej od ponad stu lat używa się świeżych lub 

fermentowanych liści kapusty białej bądź kapusty włoskiej (Marciszewska 1878; 

Szymanderska 2003, 2004), niektóre receptury wymagają też kapusty kiszonej w całości 

(Ochorowicz-Monatowa 1910). Kapusta i liście winogron nie są jednak jedynymi liśćmi 

używanymi do gołąbków. W niektórych częściach ukraińskich i rumuńskich Karpat 

(Huculszczyzna i Bukowina) do owijania gołąbków używa się na przykład liści z podbiału 

(Tussilago farfara L.), które odpowiadają kształtem i wielkością liściom winogron. Nadają 

one potrawie charakterystyczny, swoisty dla podbiału, aromat (Kołodziejska-Degórska 2008; 

Łuczaj 2008a, b). Z tego też względu interesujące i warte odnotowania są wszelkie innowacje 

polegające na stosowaniu innych gatunków liści. 

Artykuł ten przedstawia jedynie częściowe wyniki szerszych badań prowadzonych w latach 

2012-2014 nad dzikimi roślinami i grzybami jadanymi przez Ukraińców zamieszkujących 

obszar okręgu Maramureş w północno-wschodniej części Rumunii. 

Metody  

Wywiady przeprowadzono z ukraińskojęzycznymi mieszkańcami wsi Remeți, Bistra, Poienile 

de sub Munte, Valea Vişelui, Lunca la Tisa i Repedea. Jeden z autorów (T.K.) mieszkał także 

przez kilka miesięcy w dwóch miejscowościach (Remeți i Repedea) w latach 2009-11, gdzie 

mógł uczestniczyć w codziennym życiu mieszkańców. Pozostali autorzy odbyli 1 do 4 

wyjazdów terenowych do badanych miejscowości. Remeţi, Lunca i La Tisa leżą bezpośrednio 

nad Cisą, pozostałe zaś miejscowości w dolinie rzeki Ruscova. W każdej ze wsi dominuje 

ludność ukraińska, której przodkowie, według źródeł historycznych, mieli przybyć na ten 

obszar jeszcze w XIV wieku (Куреляк 2001). Etnograficznie, według niektórych badaczy, 

mieszkańcy wspomnianych miejscowości dzielą się na Hucułów (Lunca la Tisa i dolina 

Ruscovej) oraz na Dolinian Nadcisiańskich (Remeţi) (Куреляк 1998, 2001) określanych 

również przezwiskiem Hajnali (Леньо 2010). Co do huculskości osadnictwa z doliny 

Ruscovej, w tym Poienile de sub Munte, zdania badaczy są podzielone (Панькевич 1934, 

Wielocha 2002, Kosiek 2010). Do zakończenia I wojny światowej ta część rumuńskiego 

okręgu Maramuresz wchodziła w skład węgierskiego komitatu Máramaros, który traktatami 

pokojowymi został podzielony, w przybliżeniu wzdłuż Cisy, pomiędzy I Republikę 

Czechosłowacji i Królestwo Rumunii. Od tego czasu kontakty społeczności żyjących po obu 

brzegach Cisy stale traciły na intensywności, a po włączeniu po II wojnie światowej części 

znajdującej się na północ od wspomnianej rzeki w skład ZSRR wzajemne interakcje niemal 

zanikły. Współcześnie, mieszkańcy wspomnianych miejscowości utrzymują się w głównej 

mierze z rolnictwa, gospodarki leśnej i w niektórych przypadkach pasterstwa. Upadek 

przemysłu wydobywczego i innych zakładów pracy, w których zatrudnienie znajdował 

znaczy odsetek mieszkańców maramorskich miejscowości (Muica, Turnock 2000), 

związanych z przekształceniami gospodarczymi w państwie rumuńskim doprowadził do 

wzrostu mobilności ludności wiejskiej (Horváth 2008), która w poszukiwaniu pracy i 

wyższych dochodów wyjeżdża licznie do krajów tak zwanej starej UE. 

Wśród przeprowadzonych (w latach 2012-2014) 80 wywiadów w 16 z nich zadano 

dodatkowe pytanie jakich liści używa się do przyrządzania gołąbków, które w Rumunii noszą 

nazwę sarmale (Khokhar et al.  2009; Marletta et al. 2010). Wywiady przeprowadzano 

zarówno z pojedynczymi rozmówcami jak i z większą liczbą informantów. W sumie w 

wywiadach na temat gołąbków uczestniczyło 28 osób (20 kobiet i 8 mężczyzn). Rozmówcy 

byli w wieku od 35 do 82 lat (średni 54). 
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Fig. 1 Rozmieszczenie badanych miejscowości na tle mapy Rumunii i regionu Maramureş. 

The distribution of the studied villages.  

A) Lunca la Tisa; B) Remeţi; C) Poienile de sub Munte; D) Repedea; E) Bistra; F) Valea 

Vişeului; S) Sighetu Marmației (stolica regionu i targ warzywny / regional capial and main 

vegetable market) 

Wyniki i dyskusja 

Respondenci używają głównie rumuńskiej nazwy gołąbków: sarmale, chociaż we wschodniej 

części Maramureş znana i używana jest też ukraińska nazwa holubcy. Najczęściej używane 

przez respondentów są liście kapusty Brassica oleracea L. (kapusta), w formie kiszonej lub 

świeżej – wymienili ją wszyscy pytani i to na pierwszym miejscu, ale dokładnie połowa 

rozmówców wymieniła też liście buraków pastewnych (odmiany gatunku Beta vulgaris L.), 

określanych jako buraki białe (buraki bili). Okazjonalnie (wieś Remeți) używa się też liści 

buraków ćwikłowych (odmiany gatunku Beta vulgaris L.), określanych jako buraki czerwone 

(czerleni buraki). Prawie połowa informatorów używa też liści winogron Vitis sp. (vinohrad, 

hrezno). Sarmale przyrządzane są także w Lunca-la-Tisa (oraz w sąsiednich wsiach 

rumuńskich) przy wykorzystaniu uprawianego w ogrodach szczawiu żółtego (Rumex patientia 

L.), nazywanego tam szczawa. Gatunek ten jest hodowany w ogrodzie. Odnotowano również 

informację o stosowaniu młodych liści rdestowca ostrokończystego (Reynoutria japonica 

Houtt., syn. Fallopia japonica (Houtt.) Ronse Decr.) znanych we wsi Remeți jako bambus lub 

bambusyna. Wspomniało o tym dwóch rozmówców, ale informacja została potwierdzona też 

przez innych mieszkańców. W jednym wywiadzie wspomniano także o robieniu gołąbków z 

podbiału Tussilago farfara (podbil), ale jest to informacja niepewna, która może być 

wynikiem wiedzy o używaniu podbiału w innych częściach kraju. 

Z naszego punktu widzenia, najciekawszą rośliną używaną do zawijania gołąbków jest 

rdestowiec ostrokończysty. Roślina ta pochodzi z Azji Wschodniej (w Japonii bywa 

powszechnie jadany: używa się młodych pędów) i jest w Europie rośliną silnie inwazyjną 

(Dorigo et.al 2012; Gerber et.al 2008). Pomimo swojej powszechności, rzadko staje się 
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elementem kultury ludowej. Jedynie w Polsce, w Puszczy Białowieskiej, odnotowano użycie 

tego gatunku rdestowca do przyrządzania kompotów, jako substytutu rabarbaru (Pirożnikow 

2012). Zastosowanie liści rdestowca do gołąbków jest ciekawym przejawem praktycznego 

wykorzystania rośliny, która jest relatywnie nowa dla ekosystemu. 

Liście do przygotowania gołąbków są zazwyczaj zbierane przez informatorów samodzielnie, 

ale można również zakupić część z nich: liście kapusty (także kwaszone), do przyrządzania 

gołąbków sprzedawane są też na targu w centrum prowincji – w Sighetu Marmației. Na targu 

sprzedaje się też liście szczawiu żółtego, z których przyrządza się zwykle szpinak, choć 

okazjonalnie także gołąbki.  
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