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Abstract: The paper presents the result of the study in the field, which allowed the finding,
that several recipes of traditional dishes tend to disappear from the national gastronomic heritage.
Among them is the recipe of the dessert "Turte cu mac/Cakes with poppy", specific to the northern
area of the Republic of Moldova, Moldova and Transylvania in Romania prepared by Moldovans
for hundreds of years, especially on Christmas Eve, but also on other various occasions, as well as
the dessert "Plachia" which was prepared in the old days in most villages in the country. Today,
they are more and more rarely prepared by Moldovans, being found only in the list of dishes at
weddings, celebrating the birth of children or funeral meals. Thus, these culinary pearls of another
time need to be rediscovered and recovered. The techniques of preparing these sweets are presented
and are highlighted the Turkish influences on the name and technology of obtaining Plachia.

The researches were carried out in the trend of revitalization of ”Turte cu mac” and ”Plachia”,
and the results of the study are presented within the State Program 20.8009.0807.17 REVICULT.

Keywords: traditional cuisine, plachie, poppy cakes, julfa, poppy seeds, hemp seeds,
gastronomic traditions.

Gastronomia traditionald, alaturi de istorie, cultura, religie si etnie continua sa joace un rol
important in definirea identitdtii nationale. Importanta cunoasterii modului de alimentatie al
poporului moldav, din diverse momente ale evolutiei, poate fi argumentatd prin faptul ca furnizeaza
informatii pretioase, servind drept oglinda a transformarilor istorice, culturale si sociale din diferite
timpuri si reprezintd un indiciu al gradului de civilizatie si bunastare al poporului. lar traditiile
culinare trebuie revitalizate, deoarece ritmul intens al vietii moderne din ultimele decenii, schimba
foarte rapid conceptia despre mancare, iar tendinta de uniformizare si standardizare a gustului in
materie de alimentatie, duce la disparitia diversitatii si identitatii culinare. Astfel, traditiile
gastronomice se prabusesc dramatic sub actiunea noilor preferinte ale populatiei de a se
alimenta si tot mai multe preparate traditionale, pline de gust, valoare si istorie se pregétesc tot mai
rar sau deloc, iar in consecinta tind sa fie date uitarii.

O analiza generala a alimentatiei moldovenilor din secolul XIX si inceputul secolului XX,
demonstreaza ca societatea opta pentru o bucatirie bazatia pe simplitate. Diversitatea de
ingrediente era mica, iar preparatele facute dupa retete complexe erau prezente foarte rar pe masa de
zi cu zi. Oamenii erau obisnuiti cu mese pregatite din ce crestea in gospodariile proprii. Pe langa
asta, taranii vedeau mancarea doar ca sursa principala de energie; fara sa-i atribuie valoarea unui
generator de satisfactie si implinire. [6]

Dovada a unui astfel de stil de alimentatie sunt turtele cu mac, atestate, dupa mai multe surse,
ca existente de sute de ani, retetele fiind transmise din generatie in generatie si adaptate la
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republica Moldova (zona de nord si centru), Romania (Moldova, Ardeal si aromanii din Dobrogea),
Ukraina (regiunea Bucovina) si Tn Polonia [7]. Unii cercetdtori mentioneaza cd este un desert
specific Bucovinei, de unde s-a transmis in tarile vecine.

Mentiondm cd prezintd interes si denumirea acestui preparat care diferd de la regiune la
regiune, de la sat la sat. In zona Moldovei din Romania poarti denumirea de ,,Pelincile Domnului®,
,Pelincile lui Hristos®, ,,Scutecele lui lisus®“ sau “Turte moldovenesti”. Traditia spune ca
moldovencele au creat aceastd retetd cu gandul la Maica Domnului care nu isi gisea adapost
nicaieri pentru ea si pruncul ce urma sa se nasca si pentru care nu avea pelinci si ca turtele cu mac
sunt preparate ritualice si trebuia sa fie singurul fel de méancare consumat in Ajunul Craciunului. in
zona de nord a Republicii Moldova cea mai raspandita denumire fiind turte cu mac sau turte cu
Julfa/ turte cu lapte de bou/ buhai, iar In zonele de centru turte cu mac.

Julfa reprezintd o mancare de post, preparatd din sdmantd de canepa pisatd si fiartd cu apa
indulcita. /<ung. Zsufa; un fel de mancare (care se numeste si lapte de buhai) facutd din seminte de
canepa pisate, apoi amestecate cu apa ferbinte, strecurate si ferte, din care rezulta un fel de urda sau
lapte, 1n care se pune zahar si se mananca sau - un fel de “branza” (numita si lapte de bou sau lapte
de buhai) din seminte de canepa.[4]

Asa deci, se poate constata ca julfa este un fel de “branza”, obtinuta din seminte de canepa,
care era consumata ca atare sau se folosea in calitate de sirop pentru a inmuia turtele si a le atribui
savoare si aroma.

Tehnologia de obtinere a turtelor cu mac consta din operatiuni, precum: pregatirea aluatului
nedospit, fara utilizarea fermentilor (faind de grau, apd, sare); modelarea turtelor; coacerea sau
uscarea la suprafata sobei a turtelor; pregatirea siropului - laptelui de bou sau a julfei si asamblarea
turtelor. Asamblarea presupe ruperea cu mana a turtelor coapte in bucéti sau tdierea acestora in
forma de romb si insiroparea cu lapte de bou sau julfd. Unele retete includ nuci uscate pisate si
miere de albini.

Prezinta interes si o altd retetd de preparare pentru care turtele nu se rup ci se asambleaza
intregi, descrisa in una din cele mai vechi surse [1, pag.117]: desert ca baclavaua cu straturi din
aluat nedospit (fript, prajit si chiar si finalizat in cuptor) cu seminte de canepa/ nuci/ migdale/ mac
si sirop de zahar, la care se mai adauga apa de flori, vanilie, coji de citrice etc.

Pentru obtinerea turtelor, aluatul se intinde in foite rotunde cu maéana sau cu facaletul
(sucitorul) si apoi se coace pe plita sobei sau, ceremonial, pe fierul plugului incins pe jaratec. Foile
trebuie sd se usuce si sa se Infierbante pe ambele parti, fara sd se prajeasca. Nu e permis foii sd se
rumeneasca si sd se intunece, aceasta trebuie sa rdmaie albd, imaculatd. Deaceia operatia de coacere
este descrisa ca foarte migaloasa si foarte gingasa.

Documentam si cateva metode de preparare a siropului /laptelui de bou/buhai/juflei:

1. semintele de canepa (preventiv se usuca pe plita sobei) si se piseazd in budai sau marcotet,
dupa care se fierb in apa, adaugand zaharul. Spuma care se ridicad la suprafata se colecteaza si se
foloseste la inmuierea foilor;

2. semintele de canepa sau mac se introduc in budai sau morcotet peste care se toarnd uncrop
si se lasd pe aproximativ 30 minute, se scurge surplusul de apa, se adauga zahdr si se piseaza.
Laptele de bou este un component important din acest preparat, care determina gustul si valoarea
nutritiva a turtelor. Laptele de bou in diferite sate din Republica Moldova se obtinea din diverse
seminte. In satele din raionul Ocnita (Clocusna, Hadarduti) - din seminte de mac. In raionele
Drochia (s.Chetrosu) si Falesti (s. Bocani) din seminte de canepd si se numea julfd sau lapte de
buhai.

Remarcam si importanta ustensilelor utilizate la prepararea acestui desert, cum este
morcotetul - vas din ceramicd, suprafata interioard a caruia are incizii In care nimeresc semintele de
canepa sau mac si cu ajutorul macohonului, prin miscari rotative

intense se piseazd pand la obtinerea unei compozitii de culoare alba, de unde si provine
denumirea de lapte si macohonul - instrument cu 2 capete, care in gospodariile tardnesti avea mai
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multe utilizari: capatul cu diametru mai mare era folosit la pisarea semintelor, nucilor, iar cel cu
diametrul mai mic la pregétirea fasolitei si mujdeiului. (Figura 1)
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Figura 1. Morcotet cu macohon
Cercetarile 1n teren au permis sa constatam ca si aluatul din care se preparau turtele difera de
la sat la sat. In unele sate turtele se pregiteau din aluat dospit din care se cocea painea, iar in altele,
aluatul se prepara din faina, bicarbonat de sodiu, ulei de floarea soarelui, bors acru, sare si apa.
Mai multi bastinasi din satele de nord a republicii Moldova, au mentionat ca motivele pentru
care tot mai putine gospodine pregatesc delicioasele turte cu mac sunt urmatoarele:

o cultivarea canepii si a macului in gospodariile tardnesti este interzisa,

J procesul de preparare este unul complicat si necesitd mult timp, iar femeile zilelor noastre
sunt ocupate in caAmpul muncii si au putin timp pentru treburile gospodaresti;

o in comert existd o multitudine de dulciuri pentru orice moft si orice buzunar. Acestea pe de o

parte usureaza munca in bucatarie, iar pe de altd parte, contribuie la disparitia specificului si

gustului inedit al mancarii de alta data.

Un alt obiect de cercetare a fost semnificatia si provenienta preparatului traditional
moldovenesc Plachia, care mai poarti si alte denumiri, precum “orez cu lapte” sau “sculitoare”. In
Atlasul Lingvistic moldovenesc, citim: SCULATOARE f -Plachie (ultimul fel de bucate servite la
nuntd). Ultima denumire se datoreaza faptului, ca se serveste la finele diferitor mese festive (nunti,
cumetrii, mese de pomenire), prevestind ca evenimentul este pe sfarsite. Conform sursei DEX '09
(2009), citim: PLACHIE, plachii, s. f. 1.Méncare de peste preparati cu multi ceapa si cu mult
untdelemn, rumenita la cuptor. 2. (Reg.) Un fel de pilaf preparat din orez sau din pasat, cu carne, cu
peste, cu ciuperci sau numai cu grasime. — Din ngr. plaki. In Dictionarul ortografic al limbii
romane, citim: plachie, plachii, s.f. (inv.) vas de metal in care se giteste mancarea [5]. In micul
dictionar academic, editia a II-a (2010), se prezinta o altd explicatie a acestui termen, si anume: 3
(Reg) Mancare preparata din lapte dulce ingrosat cu crupe sau cu orez. Pentru teritoriul republica
Moldova, preparatul Plachia reprezintd o mancare obtinutd din lapte fiert indulcit in care se
introduc crupe de orez si se fierb pana se ingroasa. Putem doar presupune ca denumirea acestui fel
de mancare Plachie provine fie de la denumirea preparatul pilaf, care la fel are in componenta orez
sau de la denumirea vasului de metal destinat pentru gatirea mancarii, care poartd acelasi nume
plachie.

Se constata faptul, ca acest fel de mancare se pregateste de catre romani de sute de ani, astfel
in lucrarea lui Teodor T. Burada ”Datinele poporului romani la Tnmormantari”, citam “mincarile
cele mai obicinuite ce se fac la mesele de comandare sunt: bors de pasare, galuste, sarmale,
plachie (pilaf de orez) si diferite fripturi sau §i alte bucate care-i placeau raposatului fiind in viata”
[2, pag.45]. Acelasi lucru se intalneste si in lucrarea lui Lucian - Valeriu Lefter ”Ospaful funerar in
Moldova. Marturii istorice si etnologie”, editatd in Buletinul stiintific al Muzeului National de
Etnografie si Istorie Naturald a Moldovei, vol. 13 (26). [3]

Investigatiile n teren au permis sd conchidem ca preparatul Plachia se pregateste si Tn mai
multe localitati din UT Gagauzia, sub denumirea de Sutliyash. In conformitate cu sursa [8], acest
desert poartd denumirea identicd de Sutliyash si in Sarbia si Macedonia; in Bosnia acest fel de
mancare este numit sutliya; in Croatia - rija na mlecu (in traducere - orez cu lapte); in Muntenegru -
oriz na vareniky si in Kosovo - tameloriz.
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Aceasta, demonstreaza influenta otomana asupra gastronomiei din republica Moldova, care
s-a reflectat nu doar in modul de procesare combinata a produselor sau in tendinta de a folosi carne
de miel si branza de oi, dar si prin patrunderea denumirilor de preparate comune popoarelor
balcanice care faceau parte din Imperiul Otoman. lar la lista de denumiri de preparate, precum:
ciorba, ghiveci, musaca, putem atribui si preparatul Sutliyash (orez cu lapte).

Conform sursei [8], desertul Sutliyash, care a devenit in mai multe tari ca fel de mancare
locald, este originar din Turcia, unde este cunoscut sub numele de siitlag.

Radacinile deserturilor turcesti se trag inca din bucataria otomana sau si de mai departe din
legendele triburilor nomade turcice din lumea rasariteand. Printre cele mai cunoscute dulciuri
turcesti, precum - kiinefe, dondumra, lokma, locum, baclava, helva se regaseste si siitlagul. Acesta
este un desert preparat pe lapte cu adaos de orez care are o tehnologie de preparare simpla. Acest fel
de mancare gustoasa a aparut In modul de alimentatie simpla a taranului otoman inca din cele mai
stravechi timpuri. Denumirea desertului clasic turces Siitlag provine de la siit”, ceea ce in
traducere semnifica ’ceva din lapte”. Relatam si faptul ca preparatul Siit/a¢ se Incadreaza in grupa
de preparate culinare dulci (desert), ceea ce nu putem spune despre Plachie, care in dependenta de
tehnologia de obtinere poate fi atat desert cat si preparat de baza. [9]

Documentarea 1n teren ne-a permis sa constatam ca preparatul Plachia are mai multe tehnici
de preparare, de unde deriva si sortimentul: plachie de orez de post, plachie de orez la cuptor si
plachie dulce cu lapte. Tehnica de preparare depinde de evenimentul la care urmeaza a fi servita,
deoarece de zi cu zi Plachia tot mai rar este pregatitd de catre moldoveni, regasindu-se doar in lista
de mancaruri la nunti, cumetrii sau mese de pomenire. In unele localitati din republica Moldova [rn.
Orhei (Susleni), Calarasi (Petusca), Tantareni (Telenesti)] se pregateste doar dulce pe lapte; in or.
Nisporeni si in UT Gagauzia se pregateste atat in calitate de desert (la cumatrii si nunti), dar si ca fel
principal de mancare, fara lapte, cu ceapa calitd pe mult ulei, prune uscate, care actualmente se
serveste doar la mese de pomenire, mai des in perioadele de post ale anului. In raionul Orhei
(Susleni) se prepara cu adaos de stafide. O altd sursa, permite sd relatdm, ca In trecut acest preparat
se pregatea nu doar la ceremonii, citdm "si cum sa nu iubesti plachia, daca iti aminteste de
copilarie, de casa parinteasca, de aroma raspandita prin toata ograda, cand mama ,,desfunda"
cuptorul. Atunci mama plachia o facea doar cu prune si mere, insa eu pe langa ele am mai adaugat
stafide si vanilina”. [9]. Constatarile din teren ne duc la gdndul ca si acest deliciu al moldovenilor,
indragit de altd data, tinde sa ramana in umbra istoriei si doar fapul ca Plachia se regaseste in
meniul unui restaurant din or. Bél{i [10], chiar daca nu In varianta clasica de preparare, cu unele
modificari (in loc de lapte se utilizeaza suc de fructe conservate care fac parte din retetd), mai ofera
speranta de supravetuire a acestui preparat traditional.

Pentru a demonstra asemendrile dintre preparatul moldovenesc Plachie si desertul turcesc

Siitlag am analizat materiile prime din componeta retetelor si etapele procesului tehnologic.

Materiile prime utilizate la prepararea Plachiei dulci cu orez sunt: orez cu bob rotund, lapte,
oud, zahdr, unt, obtional vanilie, stafide, nuci, fructe (mere, pere, prune). Procesul tehnologic
presupune urmatoare operatiuni:

1. oaule se bat cu zaharul, se adauga vanilina si se amesteca bine;

2. in ceaun se toarna apa si se pune la fiert, cind apa incepe a clocoti se adauga orezul si se
amesteca bine, sa nu se lipeascad boabele. Orezul se lasa sd fiarba doar o minutd, dupa care se
opreste focul si se lasa in apa pe 3-5 minute, pana putin se umfla.

. orezul se trece in strecurdtoare si se clateste cu apa rece pentru a inldtura surplusul de amidon;

4. orezul se introduce in ceaun, se adauga laptele, amestecat cu oud si unt topit si fructele
curatite si taiate cuburi sau felioare.;

5. Compozitia se amesteca bine, se acopera cu capac si se introduce In cuptorul preventiv
preincdlzit la temperatura de 180° C. Dupd 20 de minute, ceaunul se descopera, astfel facand
posibild evaporarea lichidul acumulat de la fructe. Plachia gata se lasa in ceaun pentru pugin
timp pentru a se Inchega.

6. Se serveste calda in calitate de desert.

(98]
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Materiile prime utilizate la prepararea desertului Siitla¢ sunt: lapte, orez cu bob rotund, zahar,
vanilie, amidon de porumb, ou (galbenusuri). Procesul tehnologic al desertului Siitla¢ include
urmatoarele etape: [8]

1. Se fierbe orezul in apa conform timpului de fierbere indicat pentru tipul dat de orez. Cand apa

a fost absorbitda complet, focul se opreste si se lasa sa stea acoperit cu capac;

2. Separat intr-un vas se pun galbenusurile, zaharul si zaharul vaniliat sau vanilia. Se amesteca si
se adauga 2/3 de lapte;
3. Compozitia se pune la foc, se amesteca usor pana se infierbanta laptele;
4. Laptele ramas se amesteca cu amidonul si se toarnd in lichidul fierbinte. Se adauga orezul si
se amestecd pana compozitia se ingroasa pugin;
5. Intr-o tava, umpluti cu apa pani la jumitate, se pun vasele termorezistente sau o tava
termorezistenta 1n care se toarnd compozitia de lapte cu orez;
6. Tava se introduce 1n cuptorul, preventiv incalzit la 180° C si se lasd la copt timp de 20 de
minute, pana se face crusta rumena la suprafata;
7. Se scoate din cuptor si se lasa sa se raceasca.
. Se serveste bine racit sau poate fi servit si cald. Daca se serveste rece nu este nevoie de a fi
copt, de-asupra se decoreaza cu nuci sau fructe.

Analizand ingredientele din componenta retetelor si procesul tehnologic de obtinere a acestor
doud preparate, se constatd ca preparatul traditional moldovenesc Plachie dulce cu orez are in
compozitie aceleasi ingrediente si metoda de preparare este la fel ca si la desertul turcesc Siitlag.
Remarcam doar, cd datoritd faptului cd reteta desertului turcesc Siitla¢ contine amidon, acesta
prezinta o compozitie mai find si mai pufoasa, pe cand reteta Plachiei dulce cu orez include diverse
fructe, care atribuie compozitiei o alta structurd. Daca sa analizam metoda de servire, diferentele
constau doar in faptul cd desertul turcesc Siitla¢ se pregateste de cele mai dese ori portionat si se
serveste in vasul in care a fost copt.

Consideram cd dulciurile traditonale moldovenesti, precum sunt Turtele cu mac si Plachia,
reprezintd o mostenire a poporului nostru care trebuie documentatd si transmisd generatiilor in
crestere. Valorile gastronomice trebuie pastrate cu sfintenie, in deosebi la nivel local, In mediul
rural unde inca se mai reuseste.

o0

Bibliografie
1.  Simion Florea Marian Traditii Poporane Romdne din Bucovina, Imprimeria statului,
Bucuresti, 1895
2.  Teodor T. Burada Datinele poporului romani la inmormantari. lasi, 1882. Tipografia
Nationala, pag. 45.
3. Lucian - Valeriu Lefter ”Ospatul funerar in Moldova. Marturii istorice si etnologie. Buletinul
stiintific al Muzeului National de Etnografie si Istorie Naturald a Moldovei, vol. 13 (26).
Chisinau, 2010.
Dictionarul limbii romanesti, August Scriban, lasi, 1939
https://vdoc.pub/documents/dictionar-moldovenesc-romanesc-4eh6d70ira70.
[citat 17.07.2022]
6.  https://youth.md/vox-relatia-omului-cu-mancarea-alimentele-in-trecut-si-in-prezent/
[citat 17.12.2022]
7 . http://anatolpetrencu.promemoria.md/?p=1921 [citat 11.11.2022]
https://voljena.livejournal.com/12763.html [citat 19.07.2022]
https://bunica.md/bucate-din-cereale-boboase-legume-lactate/plachie.html[citat 20.07.2022]
0. https://www.facebook.com/restaurantdrumbun//[citat 12.07.2022]

ook

=0 e

185


https://youth.md/vox-relatia-omului-cu-mancarea-alimentele-in-trecut-si-in-prezent/

