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Rezumat: Painea raméane a fi un simbol esential in toate structurile culturii
traditionale, avand diferite forme care 1l Tnsoteste pe om de-a lungul vietii, Tn
momentele de bucurie, dar si la necaz. In lucrarea data ne propunem sé ne referim
la unele aspecte tehnologice de obtinere a painii traditionale si in particular la
practicile de preparare a maielei si pastrare a starterului. Sunt intalnite mai multe
metode de obtinere a maielelor. incepand cu maiaua obtinuta din flord spontana, care
necesita timp indelungat pentru a obtine un produs de panificatie, se regaseste si
metoda separarii si uscarii unei cantitati de aluat drept starter ulterior. Moldovenii au
utilizat fermentii obtinuti Tn urma procesului de vinificatie. Astfel intalnim botcala care
se face din spuma de vin si din drojdiile de vin, acestea variind in functie de culoarea
soiului de struguri utilizati in vinificatie, de perioada de fermentare, de unele
componente si tehnologii combinate pentru intensificarea procesului de fermentare.
Astfel, materiile prime utilizate, precum si diversitatea fermentilor din maielele de
altddata atesta influente asupra procesului tehnologic de panificatie, compozitiei
finale, aromei péinii traditionale dar si duratei de pastrare.
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1. INTRODUCERE

Painea este unul dintre alimentele de baza din intreaga lume datorita
unui mix dintre asigurarea necesitatilor fiziologice, coeziunea sociald si
gandirea simbolica. In primul rand painea este un element alimentar de baza
datdnd din epoca neolitica, care este preparata prin coacere care se
realizeaza in cuptor. Prima péine a fost facuta in jurul a 10.000 de ani 1.Hr.
sau peste 12.000 de ani in trecut, care ar fi putut fi dezvoltata prin
experimentare deliberata cu apa si faina de cereale. Egiptenii sunt pionierii
care fac arta de a face paine populara in intreaga lume [1]. Aparitia graului
si a produselor din acesta in creatia folclorica romaneasca si a painii ca Tnalt
etalon al moralitatii crestinesti este reflectata si in traditiile culturale ale
Moldovei.
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Cultura de astazi imbratiseaza autenticitatea trecutului si prezentului
sau. Painea ramane a fi un simbol sensibil Tn toate structurile culturii
traditionale actuale, avand diferite forme care 1l insoteste pe om de-a lungul
vietii, In momentele de bucurie, dar si la necaz, generand o multitudine de
simboluri a caror parte esentiala a fost reflectata prin intermediul ritualurilor
[[2]]. Gratie importantei sale ca aliment si a vechimii sale, aceasta a ramas
dintotdeauna obiect de studiu antropologic din perspectiva sacrului, a
functiilor si semnificatiilor painii. Cadrul ritual al obtinerii painii este respectat
nu doar in cazul prepararii painii rituale ci si in timpul coptului péinii pentru
necesitatile cotidiene. Este mentionatd diversitatea painii ca simbol la
nastere, simbol nuptial si la moarte [2], ins& mai putin sunt reflectate
aspectele tehnologice ale péinii traditionale.

Diverse practici culinare au fost folosite in diferite culturi si tari pentru a
obtine paine. Existd numeroase tipuri de paine in diferite tari, unele dintre
ele fiind specifice unei anumite regiuni sau grup etnic. Oamenii de stiinta
greci antici au remarcat diferite tipuri de paine: paine preparata din faina de
grau cernuta sau necernuta, faina de orz si faina de ovaz, paine care contine
tarate, miere, brénza cu susan si decor din seminte de mac. Au mai
mentionat cé la unele tipuri de péine aluatul era dospit cu drojdie [3, 4].

Alteori in loc de faina s-a utilizat taratele de grau imbibate in vin, ca sursa
de drojdie. Cea mai frecventa sursa de dospire din antichitate a fost
pastrarea unei bucati de aluat (cu zahar si apa) din ziua precedenta pentru
a fi utilizata ca forma de starter pentru aluat [4, 5]. Pliniu cel Batran a raportat
ca galii si ibericii au folosit spuma degresata din bere pentru a produce ,un
fel mai usor de péaine decét alte popoare”. Parti ale lumii antice care au baut
vin Tn loc de bere au folosit o pastd compusa din must de struguri si faina
care a fost |asata sa inceapa fermentarea sau taratele de grau imbibate cu
vin, ca sursa de drojdie [4, 5].

Pentru spatiul romanesc este la fel caracteristica diversitatea painii [6,
7]. Desi principalele ingrediente folosite pentru coacerea painii sunt faina,
drojdia, sarea si apa, calitatea si perceptia senzoriala a péinii vor varia in
functie de tehnologia utilizata [8].

Una din particularitatile painii este porozitatea, care se datoreaza
fermentilor de natura diversa. Maiaua (fermentii activi) este un ingredient de
dospire natural, preparat din faina si apa. Cunoscuta si ca starter pentru
paine, plamadeala, levain, masa madre, lievito naturale sau Sauerteig,
maiaua este cea care ofera structura si gustul deosebit produselor coapte
traditional [9].

Industria panificatiei utilizeaza culturile started comerciale de drojdie
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comprimatd sau uscatd, care apartine genului Saccharomyces, specia
Saccharomyces cerevisiae, de fermentatie superioard. Ca urmare a dospirii
in baza de drojdie industriala, perioada de valabilitate a produselor de
panificatie a scazut semnificativ, ceea ce duce la o uriasa risipa de paine, pe
cand utilizarea tehnologiilor traditionale duc la prelungirea termenului de
valabilitatea [10, 11]. Analizand aspectul nutritional, pe parcursul dospirii,
continutul ridicat de acid fitc Tn paine, scade semnificativ iar
biodisponibilitatea mineralelor creste [12]. Pe langa acestea se largeste si
pluralitatea gustului painii, precum si diversitatea sortimentala la aplicarea
tehnologiilor traditionale de panificatie.

Fermentatia spontana reprezinta o sursa de diversitate microbiana care
poate fi exploatata pentru a obtine potentiali starteri pentru alimente cu
ingrediente inovatoare [13] . Pe de alta parte, sporii de drojdie sunt prezenti
pe suprafata boabelor de cereale si acestea fiind lasate in conditii de
temperatura si umiditate optime ajung sa fermenteze.

O altd metoda de obtinere a starterului se realizeaza prin selectarea
drojdiilor din procesul vinificatie la diferite etape si pastrarea acestora prin
diferite metode pentru o panificatie ulterioara.

Particularitati ale acestor tehnologii sunt péastrate si pe teritoriul
Republicii Moldova pana in prezent. Acest gen de produse vin, de obicei, cu
valoare nutritiva si biologica inalta. In lucrarea data ne propunem sa ne
referim la unele practici de preparare a maielei si pastrare a starterului pentru
painea traditionala.

2. PARTICULARITA]’ILE TEHNOLOGICE TRADITIONALE ALE
MAIELEI

Cel mai frecvent pe teritoriul Moldovei pentru prepararea maielei se
folosea botcala, care mai poate fi numita in diferite regiuni si botcéalute, turte,
turtisoare, butcale. Botcala, este o turtitd uscata, care consta dintr-un
amestec de drojdii cu faina de porumb grunjoasa si faina de grau.

Botcala se prepara cel mai frecvent toamna, in toiul fermentarii vinului.
Se separa spuma mustului, care ulterior este amestecata cu faina de porumb
si putina faina de grau, pentru a oferi legatura intre ingrediente. Amestecul
obtinut se portioneaza cu masa aproximativa de 50-100g si se ofera forma
unei turtite. Batranii pozitionau turtitele obtinute la soare, acoperite cu un
tifon, care erau zilnic intoarse, pana acestea se uscau bine. Ulterior, erau
pastrate in saculete in locuri bine uscate si ventilate, inclusiv pe hornul sobei
sau al cuptorului [13-15].

Aceasta tehnologie de obtinere a botcalei, desi intalnita cel mai frecvent
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pe teritoriul Moldovei Tsi regaseste unele particularitati regionale. in partea
de Sud a Moldovei se utiliza drept materie prima de baza spuma vinului alb
si rosu [16]. Culoarea mustului de vin se rasfrange asupra culorii botcalei
(figura 1) si respectiv a culorii painii finale, care va fi de culoarea vinului. in
partea Centrald si de Nord a Moldovei se utilizeaza mai frecvent spuma
vinului alb.

Figura 1: Botcale din vin alb si 'rosu

O alta particularitate a tehnologiei de obtinere a botcalei caracteristica
regiunii de Sud-Est si Sud a Moldovei, este faptul ca amestecul din must si
fainuri se lasa sa fermenteze. Operatia de portionare n turtite incepe, abia
dupa ce pe suprafata amestecului din must si fainuri apar crapaturi, ceea ce
indicd c& are loc procesul de fermentare. In rest, etapele procesului de
obtinere a botcalelor este identic [17].

Botcalele pot fi obtinute din drojdiile vinului, la etapa cand gospodarii scot
vinul de pe drojdii in perioada de primavara. Aceastd metoda este
caracteristica regiunii Centru, Sud si Sud-Est a Moldovei. Drojdiile
sedimentate si extrase, sunt amestecate cu faina de porumb si de grau pana
la legarea componentelor, apoi se portioneazé sau se lasé pana incepe
fermentarea, dupé care se portioneaza in turtite [17, 18].

Desi, industria berii nu a fost cunoscutd pe teritoriul Moldovei decat
incepand cu secolul XVIII [19], proprietatile hameiului au fost utilizate in
panificatie in Moldova, mai cu seama in regiunea Centru si de Est (raioanele
Nisporeni, Calarasi, Straseni, Dubdasari). Starterul era preparat dintr-un
volum de flori de hamei (se mai numesc traditional hasmafuchi, hatmatuchi,
hemei), care se acopera cu doua volume de apa. Amestecul se aduce la
fierbere, apoi se scurge si se lasa la temperat. In lichidul dat se adauga faina
de porumb in amestec cu cea din grau in raport de 3:1, iar etapele ulterioare
sunt identice pregatirii botcalei [18, 20].
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Botcalele pot fi obtinute si din aluatul ramas pe covata. Covata, dupa
extragerea aluatului, este presarata cu faina de porumb, cu care se freaca
aluatul ramas pe covata pana de obtine o masa omogend, care apoi este
divizata n turtele ce se usuca. Aceasta metoda se utilizeaza si pana azi in
satele de pe malul Nistrului: Oxentea, Holercani din raionul Criuleni [21].

In Nordul Moldovei, din cauza faptului c& gospodinele nu dispun de
spuma de must sau de drojdii din vin, obtin starter prin uscarea unei bucati
din aluatul din care s-a obtinut paine. Acest starter se lasa pana la coacerea
urmatoare, in asa mod pastrand si multiplicand fermentii [22].

in timp, gospodinele Moldovei au observant c& puterea fermentilor poate
fi sporita prin diversificarea surselor de fermenti in acelasi starter.

Un astfel de exemplu de preparare a botcalei cu fermenti din mai multe
tipuri de materii prime, intilnim in regiunea de Est a Moldovei. Se incepe cu
blansarea taritelor, care in regiune poartd denumirea de zeti. Taratele
macinate au sanse mai mari de a contine spori de drojdie decéat faina alba.
La o cana de zeti se adaoga 11 apa si se aduce la fierbere. Amestecul obtinut
se omogenizeaza si se tempereaza. Paralel o botcald din must sau vin
uscata se imerseaza in 100ml apa pentru 6-8ore. Din aceste doua
amestecuri, dimineata se prepare pladmédica, sau maiaua [17].

O alta tehnologie consta in separarea unei bucati de aluat crud, iar din
aceeasi cantitate de aluat se coace o péine, care, fiind scoasa din cuptor se
rupe in doua si se acopera cu painea fierbinte aluatul crud pastrat. Apoi,
aceasta compozitie se amplaseaza intr-un vas, se toarna peste ea apa calda
pind de acopera si se lasa sa fermenteze. Apa trebuie sa fie calduta si
nicidecum fierbinte, fapt care ar putea distruge flora spontana a materiilor
prime. La etapa de fermentare intensd a amestecului se adauga faina de
porumb pana se obtine o masa densa, omogena din care se fac botcale [23].

O altd modalitate de combinare a mai multor fermenti constd din
pregétirea paraleld a doud compozitii. Primul amestec consta din inmuierea
unei turtite pregatite anterior prin metoda data cu apa calda si apoi
amestecarea cu 10kg faina. Al doilea amestec se prepara dupa tehnologia
indicate mai sus, unde 0,5kg aluat fermentat netratat termic se acopera cu
miezul unei paini coapte, fierbinti si apoi se toarna apa calduta pina se
acopera aluaturile combinate. Cind ultimul amestec fermenteaza, acesta se
omogenizeaza bine si se amesteca cu prima compozitie si cu spuma
mustului proaspat, separat la fermentarea vinului alb. Compozitia se
ingroasa cu faina grunjoasa de malai si se lasa sa fermenteze. Apoi, acest
amestec se pastreaza la cald pentru a fermenta, din care ulterior se
pregatesc turtite si se usuca bine [24].
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Componentele lacto-bacteriene din borsul acru traditional atesta nu doar
aspecte nutritionale valoroase, dar mai actioneaza ca probiotic [25]. Tn
prepararea botcalelor, specific zonei Centrale de Vest a Moldovei, intilnim
valorificarea amestecului de husi (taritele fermentate), obtinute la prepararea
borsului acru. Prepararea botcalei consta din selectarea mustului la
fermentarea vinului si amestecarea acestuia cu faina de porumb si grau, a
unei cantitati mici de zahar si a husilor fermentate obtinute ca urmare a
preparararii borsului acru [26]. Din amestecul obtinut se prepare botcale.

3. CONCLuUzil

Rezultatele prezentate Tn aceasta lucrare evidentiaza diversitatea
tehnologica de obtinere a starterilor pentru fermentarea aluatului pe teritoriul
Republicii Moldova. Sunt evidentiate unele tehnologii specifice de obtinere a
botcalei, cu utilizare de anumite materii prime caracteristice pentru anumite
regiuni ale Moldovei. Datele colectate, sugereaza ca aceste metode scot in
valoare vechile traditii culinare. La fel, putem mentiona cd aplicarea
informatiilor colectate reprezinta o noua frontiera pentru producerea de péaine
naturald, de inalta calitate, cu mai multe proprietati nutritionale, valoroase si
care permit prelungirea perioadei de valabilitate a produsului final.

4. REFERINTE BIBLIOGRAFICE

1. Mondal, A, & Datta, A. K. Bread baking — A review. Journal of Food
Engineering, 86(4), 465-474. 2008.
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2007.11.014

2. Buzila, V. Péinea : aliment si simbol : experienta sacrului. 2019.

3. Kokoszko, M. Bread as Food and Medicament in Oribasius’ Writings, 355—
376. 2017.

4. Qarooni, J.. Flat bread technology. New York: Chapman & Hall. 1996.

5. Delwen, S. Bread in archaeology, 49, 27-36. (2002).
https://doi.org/doi.org/10.4000/civilisations.1353

6. Nedita, G. (n.d.). Traditional Food in Romania Integrated in a Protected
Geographical Designations System.

7. Mincu, 1. (1993). Impactul om-alimentatie : (istoria alimentatiei la roméani din
cele mai vechi timpuri si péna in prezent).

8. Cereal chemistry. 2004. Retrieved from
https://doi.org/10.1094/CCHEM.2004.81.1.134

9. Moroni, A. V., Dal Bello, F., & Arendt, E. K. Sourdough in gluten-free bread-
making: An ancient technology to solve a novel issue? Food Microbiology,
26(7), 676—684. 2009. https://doi.org/10.1016/j.fm.2009.07.001

10. Smith, J. P., Daifas, D. P., El-Khoury, W., Koukoutsis, J., & El-Khoury, A.

62



11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

ol CONFERINTA STIINTIFICA INTERNATIONALA

™™ TRADITII. TEHNOLOGII. SIMBOLUR), editia intai
TEADI]’II 2

TEHNOLOSILSIMBOLURI

Shelf Life and Safety Concerns of Bakery Products—A Review. Critical
Reviews in Food Science and Nutrition, 44(1), 19-55. 2004.
https://doi.org/10.1080/10408690490263774

Decock, P., & Cappelle, S. Bread technology and sourdough technology.
Trends in Food Science & Technology, 16(1-3), 113-120. 2005.
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2004.04.012

Yildirim, R. M., & Arici, M. Effect of the fermentation temperature on the
degradation of phytic acid in whole-wheat sourdough bread. LWT, 112,
108224. 2019. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2019.05.122

Inf. Poslavschi Maria, n. 1931, satul Cerepcau, raionul Floresti culeg.
Suhodol Natalia. (n.d.).

Inf. Mi&dinoi Olga, n. 1939, satul Giurgiulesti, raionul Cahul culeg. Suhodol
Natalia. (n.d.).

Inf. Caraman Efronia, n. 1920, satul Cérpineni, raionul Hincesti, culeg.
Suhodol Natalia. (n.d.).

Inf. Comerzan Maria, n. 1968, satul Abaclia, raionul Basarabeasca, culeg.
Suhodol Natalia. (n.d.).

Inf. Apetri Valentina, n. 1941, satul Ursoaia, raionul C&ugeni, culeg. Suhodol
Natalia. (n.d.).

Inf. Erhan Nina a lui Gheorghe, n. 1956, satul Codreanca, raionul Straseni
culeg. Suhodol Natalia. (n.d.).

Dudnicenco, N. (n.d.). Bauturile alcoolice in Tara Moldovei (sec. XVI—XVIII).
Buletin Stiinfific. Revista de Etnografie, Stiinfele Naturii si Muzeologie (Serie
Noud) , 2014, nr. 21(34), ISSN 1857-0054., 172-182.

Inf. Libovi Suhodol, n. 1923, satul Coicova raionul Dubd&sari culeg. Suhodol
Natalia. (n.d.).

Inf. Bulat Elena, n. 1961, satul Oxentea, raionul Dubdsari culeg. Suhodol
Natalia. (n.d.).

Inf. Cravefchi Viorica, n. 1958, satul Grimancdufi, raionul Briceni culeg.
Suhodol Natalia. (n.d.).

Inf. Veronica Damian, n. 1969, satul Cirnateni, raionul Calarasi, culeg.
Suhodol Natalia. (n.d.).

Inf. Mariana Mitioglo. 1968, satul Barta regiunea Reni, Republica Ucraina ,
culeg. Suhodol Natalia. (n.d.).

Covaliov, E., Gutium, O., Babcenco, C., Traditional and technological
aspects of sour borscht, element of the gastronomic heritage of the romanian
area. In Ethnic traditions and processes (pp. 189-194). Presented at the
Ethnology Symposium “Ethnic traditions and processes”, Edition I, Institute
of Cultural Heritage, Republic of Moldova. 2021.
https://doi.org/10.52603/9789975333788.26

Inf. Prodan Olga. 1965, satul M&céaresti raionul Ungheni, culeg. Suhodo N.I

63



