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Abstract: It is known that food itself reflects the identity and culture of a region;
becoming an important component of local heritage. Baba Neagra is an iconic
Republic of Moldova, which has been passed down from generation to generation to
Moldovan housewives, but forgotten by many, especially restaurants. In this sense,
the aim of the current study is to emphasize some technological and cultural aspects
attached to Baba Neagra in Republic of Moldova. The paper presents the full
preparation of the Baba Neagra as it is traditionally carried out in north of Moldova
and lists the main ingredients. We note that the importance of discovering, preserving
and passing on to the next generations of authentic Baba Neagra recipes derives
from the interest in promoting authentic dishes. For diff erent periods in the religious
calendar, the inventive housewives identifi ed solutions: there was the Baba Neagra
for lent and Baba Neagra for celebration. The us, considering the religious customs
(as a landmark), but also through their native skill, various recipes were created valid
for any period of the religious calendar year. In this context, the preparation of Baba
Neagra is a brand of national cultural and gastronomic identity.

Keywords: baba neagra, culture, republic of moldova, dishes, recipes,sodium
hidrogen carbonat, holidays, traditions.

1. INTRODUCERE

Patrimoniul gastronomic al Republicii Moldova este variat atat dupa tipul
produselor, surselor utilizate, a modului de preparare si prezentare, cat si a
traditiilor legate de acestea.

"Baba Neagra” este un desert simbolic pentru Republica Moldova, care
asemenea unui cantec, s-a transmis din generatie Tn  generatie
gospodinelor din nordul tarii. Este un preparat pufos, poros, elastic si gustos
ce vine din nordul tarii si fara de care nu are loc nici 0 masa de sarbatoare,
pomenire, nunta sau cumatrie. De regula, aceasta prajitura este completata
de o alta specialitate, numita "Baba Alba”. Contine ingrediente simple la

prima vedere, insa tehnica de pregatire este importanta si necesita a fi
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respectata cu strictete. insa rezultatul merita efortul, preparatul find deosebit
de moale si gustos. Acest preparat dulce este identificat siin bucataria
din Romania, Grecia, Polonia, Ukraina, Rusia.
Obiectivele cercetarii sunt directionate spre:
- identificarea si investigarea proceselor fizico-chmice care au loc pe
parcursul procesului tehnologic de preparare;
- determinarea popularitatii preparatului in toate zonele din Republica
Moldova si peste hotarele ei;
- analiza ofertelor gastronomice ce includ acest produs Tn meniurile
restaurantelor din tara noastra si dincolo de ea.

2. DESCRIEREA METODELOR DE CERCETARE $I REZULTATE

Cercetare prin chestionare:

Pentru a cunoaste pe céat de popular este preparatul Baba Neagra si pe
cat de solicitat e, s-a recurs la studii de cercetare sociologica prin
chestionare. Au fost intervievati 86 de respondenti. Rezultatele chestionarii
sunt urmatoarele:

- 79,1 % dintre respondenti cunosc despre acest preparat, 15,15% nu
cunosc si 9,3% ar dori sa cunoasca.

- 65% dintre respondenti cunosc originea acestui preparat si au
consumat-o cel putin odata, 31,4% nu au consumat niciodata un astfel
de preparat.

- 46,5 % dintre respondenti cunosc ingredientele si modul de preparare
a preparatului "Baba Neagra”, pe cand 53,5 % nu cunosc cum se
prepara aceasta.

- 48,8% dintre persoanele interogate nu cunosc de ce preparatul este
numit "Baba Neagra”’, 30% din respondenti au confirmat, ca
denumirea preparatului vine fie de la ingrediente, sau de la procesele
care au loc in timpul procesului tehnologic, 20 % nu cunosc de unde
isi are provinienta.

- 57% dintre persoanele chestionate ar dori sa intdlneasca inh meniurile
restaurantelor, unitatilor de alimentatie publica preparatul "Baba
Neagra” [5].

Cercetare geografica:

in vederea estimérii localizarii preparatului Baba Neagréd au fost
cercetate pozitiile geografice a localitatilor in care se utilizeaza minim odata
pe an acest preparat. In unele localitati se sustine ca "Baba Neagrad” este
preparatul utilizat mai frecvent la mesele de pomenire (s. Sofia, Drochia), la
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sarbatorile vesele, preparatul indispensabil al ,sculatorii” este Baba Alba (s.
Sofia, s. Chetrosu, Drochia). Cea din urma se deosebeste prin compozitie si
proprietatile ce il defineste, avand compozitia bazata pe ,tocmagi de casa”.
In unele localitati din nordul Republicii Moldova (s. Pelenia, Drochia, s.
Corpaci, Edinet, s. Corbu, r-nul Donduseni, s. Varatic, Riscani) nu exista
distinctie a prepararii Babei Negre in functie de anumite ocazii, fiind
preparata atat la sarbatorile vesele, cat si la cele de pomenire. Din cele
mentionate de gospodinele din s. Pelenia, Drochia, in perioada anilor 1980
- 1985, la nunti se serveau 7 tipuri de deserturi de Babe, inclusiv si Baba
Alba. Actualmente, in localitatea Hadarauti, Ocnita la nunti se serveste
asortat pe acelasi platou, "Baba Neagra” cu "Baba Alba”. In unele localitati
Dubasari, Grigoriopol, Causeni, se pregateste doar Baba Alba in Saptdméana
alba, preliminara inceperii Postului Mare, ceea ce coincide cu perioada
scuturarii cojoacelor de catre Baba Dochia.

De mentionat ca, au fost create diverse retete valabile pentru orice
perioada a anului calendaristic religios, de post si de ,frupt”. In raport cu
modul de servire, "Baba Neagra” se serveste rece, calda, iar la mesele de
sarbatoare in unele localitati ale tarii, este servitd cu mere coapte (s.
Darcéuti, r-nul Soroca) [2].

Cercetare fizico - chimica:

Daca trecem la ingredientele utilizate in procesul de obtinere a
preparatului, vom atrage o deosebita atentie pentru materiile prime naturale,
care contin glucide: zahér, faina, lapte, bicarbonat de sodiu(NaHCO3) si
etanolul(rachiu) fiind substanfe secundare, dar cu un rol decisiv.

Cum din ingredientele componente se face ca preparatul sa ia o culoare
bruna, nefiind utiliz&ti colorantfi.

Culoarea bruna nu este de la cacao, care nu se utilizeaza in acest
preparat, dar apare in rezultatul reactiilor chimice care au loc pe parcursul
procesului tehnologic. Una din conditiile principale la obtinerea unui produs
de calitate este temperatura de coacere, durata coacerii si locul unde se
trateaza termic produsul. Astfel pe durata de 4 ore, in intervalul de
temperaturi 1000C — 2000C, au loc mai multe procese chimice paralel cu
cele fermentative.

Zaharoza (C12H22011) - componentul principal al zaharului alimentar
este o substanta cristalina, bine solubila in apa, cu proprietatea functionala
de a forma gustul dulce, specific glucidelor. Tn procesul de prelucrare a
materiei prime, sub influenta temperaturilor ridicate de 1100 — 2000 C,
glucidele sant supuse unor modificari chimice esentiale, care conduc la
aparitia culorii respective caramelei. Aceste modificari pot avea loc in urma
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reactiilor de caramelizare, de polimerizare si hidrolizéd [1]. Mecanismul
reactiei de caramelizare a zaharozei se desfasoara prin mai multe etape in
care se tine cont de temeperatura 1100C — 1350C pe parcursul procesului.

La etapa initiala, prin pierderea unei molecule de apa, se formeaza
substante intermediare decolorate — glucozan si fructozan.

C12H22011 — CsH1206 + CsH1005

zaharoza glucoza fructozan

CeH1206 — CeH1005 + H20

glucoza glucozan

Prin policondensarea lor se formeaza zaharazan (culoare incolora):
CsH1005 + CsH1005 — C12H20010

zaharazan

n continuare dous molecule de zaharazan pierd dous molecule de apa
si se transforma in caramelan (culoare galbend)
2 C12H20010 — C24H36018 + 2 H20

zaharazan caramelan

in total se elimina 10 — 25 % de apa din masa totald, concomitent prin
reactii de policondensare a zaharazanului cu caramelanul, prin eliminarea a
trei molecule de apd, se formeaza substanta de culoare bruna — caramelin:

C12H20010 + C24H36018 — C3sHs0025 + 3 H20

caramelin

Prin caramelizarea mai profunda, la temperaturi mai mari, decat cele
mentionate mai sus, se formeazd substante guminice polimerizate de
culoare neagra si gust amar. Formarea substantelor guminice, conduc la
pierderea calitatii produsului (gust amar, culoare brun spre negru) [1].

Un alt ingredient implicant este bicarbonatul de sodiu.
(Hidrogenocarbonat de sodium, NaHCO3), un aditiv alimentar, codificat de
Uniunea Europeana si identificat de intialele Esoo. Expus la substantele acide
se descompune eliberand dioxid de carbon gazos (COz) si apa:

NaHCOs + CHzCOOH — CH3COONa + CO21 + H20

n cazul nostru bicarbonatul de sodiu a fost tratat cu lapte acru, dar nu
acid acetic (otet). Prin stingerea sodei alimentare cu otet, cantitatea de CO2
eliminata intr-un mediul acid tare, pH- 2,2 este mai mare, obtindndu-se o
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porozitate neuniforma. Tn cazul utiliz&rii laptelui acru (acid lactic, mediu acid
mai slab pH — 4,2-4,6), porozitatea produsului este uniformé. In rezultatul
cercetarii chimice putem mentiona ca, procesele chimice mereu au fost in
slujba omului, dar trebuia sa cunosti tehnica de imbinare.

Cercetare gastronomica:

Au fost cercetate meniurile restaurantelor, cafenelelor, cu scopul de a
gasi acest preparat printre oferte. Astfel, ne bucra faptul de ofertele gasite,
atat pentru "Baba Neagra” traditionala ca la Nord, precum si oferte cu
adaosuri. [4]

- Restaurantul Bufnita Alba de la Castel MIMI are in meniu "Babé
Neagra” cu crema de vanilie si inghetata de prune moldovenesti ;
Restaurantul Salcioara, Chisinau pune la dispozitia consumatorului
"Baba Neagra ca la Nord”;

- Restaurantul Favorit, Cupcin propune consumatorului "Baba Neagra

ca la Nord”;

- Restaurantul La Crama, Ungheni are Tn meniu ” Baba Neagra”;

- Restaurantul Trattoria della nonna, propune “Baba Neagra” fara

gluten;

- Restaurantul cu 2 stele Michelin La Spruce din San Francisco a

introdus in bucétéria sa ,Baba Neagra ca la Nord”.

Este de apreciat faptul, ca in restaurantele din tara si peste hotarele ei
muncesc bucatari care valorifica traditiile si obiceiurile preluate de la parinti
si bunei.

Au fost identificate cateva retete de obtinere a produsului "Baba Neagra”
care au fost testate in laborator. S-a considerat modul de preparare,
temperatura optima procesului de caramelizare, interactiunea corecta a
bicarbonatului de sodiu si conformitatea vasului in care se prepara — ceaun
din fontd. Fonta este un aliaj al fierului cu proprietati de mentinere a
temperaturii constante in timp, ceea ce este important pentru coacerea lenta
a preparatului.

3. CONCLUZII/ RECOMANDARI

” Bucatarii vorbesc prin preparatul care I-au obtinut, fara a avea
nevoie de cuvinte”

Nu este suficient ca mancarea sa fie doar gustoasa, pentru ca, de regula,
noi mancam mai intdi cu ochii. Aceasta idee, ba chiar mai mult este o
,analiza datorita simtului vizual, acesta ulterior transmite semnale si emotii
creierului care ne face flaméanzi sau pofticiosi. De exemplu, datorita culorilor,
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putem identifica valoarea nutritiva: cand vedem verde-n farfurie, percepem
"0 portie de sanatate”, iar cand vedem culorile brun sau galben — "o portie
de dulcisor”.

Astfel, studiile desfasurate in teren, au permis din relatarile mentionate
de catre gospodinele din diverse zone ale nordului Republicii Moldova:
Drochia, Soroca, Soldanesti, Riscani, Donduseni, Edinet, etc. constatarea
prepararii Babei Negre memorate de cel putin 3-4 generatii. Preparatul este
transmis de la mama catre fiica, deosebindu-se atat prin compozitie,
tehnologia de preparare cat si prin consistenta, culoare, factura si savoare.

In ultimii ani "Baba Neagrd” a fost reanimat& cu ajutorul restaurantelor
locale. Bucatarii nostri s-au intrecut cine o va reinventa mai interesant
adaugand ingrediente moderne, dar secretul culorii, porozitatii si gustului
traditional al acestui preparat cu traditii, consta in ingredientele naturale,
ecologice, cuptorul cu lemne si ceaunul din fonta.

Doar mirosul de casa parinteasca, de focul din vatra si culoarea uniforma
si deosebita a copturii, ne demonstreaza ca ,Baba Neagra” este un desert
sanatos, de valoare autentica.
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