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Rezumat: Bucataria moldoveneasca reprezinta o comoara pentru neamul
moldovenesc. Moldova este caracterizata cu un popor harnic, cu obiceiuri si traditii
stravechi. O activitate importantd si o sursa de existenta pentru taranul de apoi era
agricultura, taranii cultivau porumb, grau si alte cereale. Pe langa toate acestea se
cultiva si canepa industriala (Cannabis sativa L.). Seminte de canepa se utilizau n
diferite produse culinare, precum se obtinea si uleiul pretios. Traditii din cultura
culinara a moldovenilor include si preparate speciale de sarbatori din seminte de
canepa, cum ar fi preparate de Craciun, exemplu fiind un desert, care poate fi gasit
sub mai multe denumiri: Scutecele Domnului, Turta cu Julfa, etc. Scutecele Domnului
este un desert la baza caruia sta laptisorul din seminte de canepa (Cannabis sativa
L.). Pentru prepararea acestui acestuia semintele de canepa (Cannabis sativa L.)
trebuiau sa fie bine alese, uscate, dupa care se prajeau, se pisau si se puneau la foc
cu o cantitate de apa, dupa care erau date prin sita si se asambla desertul.

Cuvinte cheie: Seminte de canepda, Cannabis sativa L., Scutecele Domnului, turte,
tradifii culinare

1. INTRODUCERE

Bucataria moldoveneasca reprezintd o comoara, pentru neamul
Moldovenesc. La baza bucatariei moldovenesti stau diferite obiceiuri si
traditii culinare capatate din mosi stramosi oferindu-i culoare si aroma [1].

Gastronomia mereu a avut un rol important in reunirea culturilor
Bucataria nationala moldoveneasca a influentat mult bucatariile traditionale
ale altor popoare de pe teritoriul ei, dar tot odata a preluat unele aspecte din
bucatariile altor culturi cum ar fi: ucraineana, bulgara, gagauza, rusa [2].

O analiza generala a alimentatiei moldovenilor din secolul XIX-lea —
inceputul secolului XX arata ca societatea mereu alegeu produse culinare
simple cu 0 gama Tngusta de ingrediente. Oamenii pregateau mancarea din
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ce crestea in gospodariile proprii. Pe langa asta, taranii vedeau méncarea
doar ca sursa principala de energie [3].

La baza sursei de existenta a taranilor de pe timpuri era agricultura. In
anii de apoi taranilor li se cuvinea cate o bucata de pamant, respectiv acestia
cultivau porumb, gréu, cartofi, canepa si altele. Canepa industriala
(Cannabis sativa L.) era utilizata atat pentru hrana cat si la confectionarea
acoperisurilor, haine si nutret pentru animale. Canepa industriala (Cannabis
sativa L.) este o planta care poate ajunge la inaltimea de 5 m, care apartine
familiei Cannabaceae si este originara din Asia Centrala. Canepa industriala
este o planta cu o tulpina goala in interior, florile caracteristice sunt fara
petale iar frunzele palmat compuse [4]. Caracteristic pentru Cannabis sativa
L. este faptul ca este o specie de canepa industriala cu un continut destul
de mic de substanta psihoactiva care de obicei este folosita pentru productia
de fibre. Aceasta specie de canepa produce trei tipuri principale de materie
prima [5]. Semintele sunt folosite ca hrana pentru oameni sub forma de
seminte decojite, ulei sau faina. In industria textila cel mai des este folosita
scoarta tulpinii, iar cealaltd componenta fibroasa a plantei este canepa, fiind
gasita in tulpina [6]. Semintele de canepa pot fi consumate sub forma de
suplimente nutritive, cu un gust asemanator cu cel al semintelor de pin sau
de floarea soarelui, iar miezul este cremos si fin [7].

Produsele obtinute din canepa cum ar fi uleiul presat la rece este o sursa
directd de acizi grasi esentiali Omega-3 si Omega-6 acesta ajuta la
functionarea normala a fiecarei celule din organismul uman. Deasemenea si
semintele de canepa sunt o sursa bogata in proteine, aminoacizi esentiali si
acizi grasi nesaturati Omega-3 si Omega-6, devenind mult mai valoroase
decat semintele de in, dovleac, susan sau soia. Acestea au un continut
ridicat de proteine usor digerabile, lipide, o cantitate anumita de fibre
vegetale, antioxidanti, vitamine, saruri minerale. Deasemenea aceasta are
rolul de a mentine flora intestinald normala, ajuté la combaterea constipatiei
si curata tractul intestinal de metale grele si toxine [8].

Scopul principal al acestui articol este prezentarea traditiilor si
tenhonogiilor produselor culinare din canepa industriala (Cannabis sativa L.)
ai Republicii Moldova.

2. ISTORIA UTILIZARII CANEPEI iN ACTIVITATILE
MOLDOVENILOR

Canepa pe vremuri era cea mai importanta planta textila cultivata,
deoarece constituia materialul de baz& a stofelor din care se confectionau
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imbracaminte si nu numai [7].

Céanepa era semanata in luna mai, pe un teren care era pregatit din
toamna, care era arat fertilizat cu ingrasaminte naturale, adica gunoi de
pasare de curte, canepa se strangea in perioada 25-26 iulie cand seminte
erau coapte [9].

In cadrul cercetérii de fata a fost elaborat un chestionar care a fost aplicat
in zona de Nord, Centru si Sudul Moldovei cuprinse intre varstele (23-80ani),
astfel sa demonstrat ca persoanele cuprinse intre (22-24) ani, mai putin
cunosteau despre faptul ca semintele de canepa industriala erau utilizate in
alimentatie, cei cu varsta de (36-70)ani, din zona de sud si centru au auzit
despre utilizarea canepei in alimentatie dar niciodatd nu au folosit, cei cu
varsta (50-90) ani din zona de Nord a Republicii Moldova si mai amintesc
cate ceva despre folosirea cénepei in alimentatie. De exemplu Sova
Gheorghe nascut in anul 1937 T1si mai aminteste cu tristete perioada
foametei de cand era copil, isi aminteste cu siguranta faptul ca atunci cand
nu aveau ce manca si doreau ceva sa rontaie atunci rontaiau cateva seminte
de canepa uscate pe plita (soba), de asemenea isi mai aduce aminte ca
parintii acestuia foloseau semintele de canepa pentru obtinerea uleiului care
mai apoi era folosit in alimentatie, de asemenea si doamna Elena Kelari
originara a satului Pelinia ,raionul Drochia nascutd in anul 1956, ne
povesteste ca parintii acesteia de asemenea foloseau canepa industriala la
fabricarea uleiului, dar ne-a mai povestit despre un desert care se facea in
ajun de Craciun, un desert de post numit Scutecele Domnului, Turta cu Julfa,
Turte cu lapte de buhai [9,10].

3. TRADITII §I TENHONOGII A PRODUSELOR CULINARE DIN
CANEPA (CANNABIS SATIVA L.) Al REPUBLICII MOLDOVA

O varietate de traditii si tehnologii a produselor culinare din canepa au
fost realizate Tn Republica Moldova, in acest articol este prezentat desertul
stravechi care se pregatea in ajunul Craciunului sub numele Scutecele
Domnului, care prezintad niste turte fine, aranjate in straturi care care erau
insiropate si umplute cu nuca si julfa, seminte de cénepa industriala
(Cannabis sativa L.) [10].

Procesul tehnologic de preparare a desertului Scutecele Domnului

Tehnologia de obtinere a desertului Scutecele Domnului consta din mai
multe etape consecutive, care sunt prezentate in Fig. 1

74



o CONFERINTA STIINTIFICA INTERNATIONALA
TRADITII. TEHNOLOGII. SIMBOLURI, editia intai

*
TRADITII

e

TEHNOLOSILSIMBOLURI

*Pregatirea turtelor pentru desert

»Coacerea turtelor

*Prepararea siropului

*Divizarea turtelor

*Asamblarea desertului

) C-CHC-C

Figura 1: Procesul tehnologic de obtinere a desertului Scutecele Domnului

Pregétirea turtelor - aceasta etapa consta din trei parti cum ar fi
framéantarea aluatului, impartirea aluatului (divizarea aluatului), si intinderea
aluatului laminarea aluatului [3,10].

v' Frdmantarea aluatului-faina se cerne se adauga apa si sare, se
amesteca si se framanta pana se obtine un aluat de consistenta
medie, acest aluat se bate de masa, pentru a capata o textura
poroasa. Se lasa la odihnit pentru o jumate de ora invelit cu un
prosop curat.

v Divizarea aluatului-aluatul se divizeaza in bile mici de dimensiunea
unui pumn, acesta se lasa la odihnit pentru 30 min, acoperit cu un
prosop, pentru a fi mai usor de ntins turtele.

v Intinderea aluatului-bilele de aluat se intind n turte subtiri, turtele
trebuie sa fie de aceeasi marime cu grosimea de 0,2—0,4 mm.
Aceasta operatie este descrisa de lon Ghinoiu in cercetarile sale:
aluatul se intinde in foite rotunde cu mana sau cu facaletul (sucitorul)
(Ghinoiu 1., 1997: 286) [3,10].

Coacerea turtelor - turtele pot fi coapte fie in cuptor fie pe plita (soba).
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Pe plitd se aseaza o farfurie se lasa sa se incalzeasca, cand farfuria este
incalzita se pune deasupra o turta si se acopera cu un capac. Turta trebuie
coapta cu finete aceata nu trebuie sa fie rumena dar trebuie sa ramana de
culoare alba. Turtele se coc cu 5—7 zile Tnhainte de a fi inmuiate n sirop, se
acopera cu un servet si se tin la loc unde sa nu fie umezeala.

*Platoul se tapeteaza cu zahar si zesta de laméie

*Se aranjeaza prima turta coapta sau bucatelele de turta

*Se adauga julfa

*Se presoara nuci pisate

*Se asambleaza din 20-25 turte

*Se lasa la imbibat

- 4

Figura 2: Schema asamblarii desertului Scutecele Domnului

Prepararea siropului - siropul se pregateste din seminte de canepa si se
mai numea julfa, de unde si denumirea turte cu julfa. Seminte de canepa se
vantura de cateva ori pentru a fi excluse impuritatile, se pune pe cuptor,
pentru a le praji putin; apoi se piseaza pana se face turtd, se cerne printr-o
sita rara sau prin ciur si ceea ce ramane se mai piseaza o data. Se obtine o
faina, aceasta faina se pune intr-o cratita si se incalzeste la foc, peste faina
se adauga apa calda, mestecand prin presare cu partea verso a lingurii,
dupa care se umple cratita cu apa caldutd dupa care este strecurat cu
ajutorul stiscai (vas perforat in forma de con care servea la strecurarea
laptelui sau alte lichide) laptele obtinut fiind lapte de canepa industriala
(Cannabis sativa L.). Laptele se pune intr-o cratita la foc, se fierbe; in timpul
fierberii acesta are capacitatea de a se inchega astfel obtinem julfa sau lapte
de samanta de canepa.
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Divizarea turtelor - divizarea turtelor se poate face in mai multe moduri
,acestea pot fi rupte cu mana, indata ce sunt scoase de pe plita pot fi taiate
in romburi, sau acestea mai pot fi lasate intregi si asamblate in forma de
torta.

Asamblarea desertului - turtele rupte se pun intr-un vas, peste ele se
toarna siropul (lapte de seminte de canepa), se adauga nuci uscate si pisate,
se mesteca si se lasa la rece pentru 4,6 ore pentru a fi imbibate cu sirop
[3,10].

Figura 3: Turta cu julfa / Scutecele Domnului

4. CONCLUZzII

La momentul actual tehnologiile si traditiile au fost uitate ceea ce tine de

produse culinare din canepa, produsele culinare din canepa
industriala(Cannabis sativa L.) este utilizata foarte rar sau chiar deloc, din
mai multe motive fie ca nu dispun de timp fie ca la moment este o alegere
foarte mare de deserturi sau foarte putine peroane cunosc despre desertul
dat, sau in general despre utilizarea canepei in alimentatie.
Cu toate acestea trasaturile specifice care definesc o etnie sunt cultura,
limba, religia si nu in ultimul rAnd gastronomia. Méancarea de obicei ne
prezinta specificul unui popor cum ar fi cultura ,originele. Moldova de obicei
este recunoscutéa pentru traditiile si obiceiurile sale stravechi, iar acestea ar
trebui valorificate si transmise mai departe catre generatiile viitoare, pentru
a nu le pierde radacinile.
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