Nikola Obradovi¢

Priprema 1 peCenje rimskog kolaCa
placente

Cilj ovog istraZivanja je da se eksperimentom proveri da li se starorimski kolac
placenta moZe pripremiti onako kako je Katon u svom delu ,,O poljoprivredi”
(De Agri Cultura) opisao, uzevsi u obzir razli¢ita tumacenja autora koji su se do
sada bavili ovom temom. Ova tumacenja su uslovila dve varijante eksperimenta
koji je izveden u tri faze. Faze su se sastojale od pripreme sastojaka, pecenja
kolaca i testiranja. Na osnovu rezultata dobijenih putem eksperimenta doslo se do
zakljuc¢aka da ni u jednoj varijanti placentu nije moguce spremiti prateci Katonov
recept u celosti, kao i da dve razmatrane varijante, odnosno tumacenja Kato-
novog recepta, daju rezultate koji se primetno razlikuju.

Uvod

Placenta je u Starom Rimu bila vrsta pecene poslastice, odnosno,
kolaca. Sastojala se od tankih listova testa — tractae, koje su premazivane
smesom meda i ov¢ijeg sira. Ovaj recept je zapisao starorimski drzavnik
Marko Porcije Katon Stariji, u II v. p. n. e. u svom delu ,,0 poljoprivredi”
(lat. De Agri Cultura, LXXVI). Prevod Katonovog teksta na engleski su
uradili W. D. Hooper i C. Grocock, medutim u njihove dve verzije postoje
neslaganja oko prevoda reCi alicae primae. Autori koji su se do sada
bavili ovom temom u svojim radovima raspravljaju o tehnici pecenja
kolaca — sub testu, zatim o obliku tractae testa, kao i o sastojku alicae
primae. Dok se oko nacina pripreme ovog kolaca, kao i oko oblika tractae
testa, vedina autora slaZe, do neslaganja dolazi kada je u pitanju sastojak
alicae primae. Jedan od autora, Sally Grainger, alicae primae tumaci kao
griz (2000: 177), dok Patrick Faas tumadi alicae primae kao grubo
usitnjenu i delimi¢no skuvanu pSenicu, koja se zatim susi (2003: 182).

Cilj ovog istraZivanja jeste da eksperimentalnim putem proveri da li
se placenta moZe pripremiti onako kako je Katon u svom delu ,,O poljo-
privredi” opisao, uzevsi u obzir razli¢ita tumacenja navedenih autora koji
su se do sada bavili ovom temom. Ideja eksperimenta jeste da se, prateci
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Katonov recept, provere razliCite varijante sastojka alicae primae u pripre-
mi kolaca. Eksperimentom je trebalo da se utvrdi kako ée alicae primae
uticati na elasti¢nost testa pri meSenju i na strukturu kolaca, odnosno da li
¢e testo moci ravnomerno da se ispece i da li ¢e nakon pecenja biti tvrdo
ili meko, odnosno, suvo ili so¢no, a testiranjem (probom) pripremljenog
kolaca da li alicae primae bitno uti¢e na ukus kolaca.

Problem

Mnogi sastojci koji su potrebni za kola¢, kao i odredeni nacini
njegove pripreme, nisu detaljno objaSnjeni u receptu, Sto dovodi do
problema prilikom tumacenja recepta. Stoga su se autori koji su se do
sada bavili ovom temom Koristili delima drugih starorimskih pisaca ne bi
li uspeSnije protumacili sastojke koji se u receptu navode, kao i nacin
pripreme kolaca.

Prevod na srpski jezik uraden je prema engleskom prevodu koji je
uradio W. D. Hooper (Hooper 1934):

Recept za placentu: materijal, 2 funte pSeni¢nog brasna, 4 funte
brasna i 2 funte alicae primae za tractae. Potopiti alicae primae u vodu i
kada sasvim omekSaju preruciti ih u Cistu posudu, ocediti i rukom mesiti;
kada je dobro umeseno, postepeno dodavati 4 funte braSna uz neprestano
mesenje. Od ovog testa napraviti tractae i rasporediti ih da se osuSe; kada
su se osulile jednako ih rasporediti. Svaku tracta-u tretirati na sledeci
nacin: nakon mesenja premazati nauljenom tkaninom dok cele ne budu
pokrivene uljem. Kada se zavr§i oblikovanje fracta-i, zagrejati ognjiSte u
kome ce se peci i testum. U 2 funte braSna dodati vodu, zamesiti testo i
formirati tanku donju koru. Potopiti 14 funti ov¢ijeg sira (neslanog i sve-
Zeg) u vodi i dobro meSati, menjajuéi vodu tri puta. Vaditi deo po deo
sira, rukom ocediti i tako oceden sir staviti u Cistu posudu. Kada je sir
potpuno oceden, dobro ga izmesiti rukom dok ne postane veoma glatko.
Nakon toga, propustiti sir kroz sito za braSno. Dodati 415 funte meda i
dobro izmeSati zajedno sa sirom. Razvu¢i koru na dasci, dugacku jednu
stopu, i poloZiti je na nauljene listove lovora, premazati smesom iz posude
i formirati placentu na sledec¢i nacin: staviti jedan list tracta-e na Koru,
premazati smesom iz posude i redati tracta-e redom jednu preko druge
tako da se ne potroSi sva smesa sira i meda. Na vrh staviti jednan list
tracta testa 1 zatim presaviti donju koru preko njega i pripremiti og-
njiSte... Postaviti placentu, poklopiti zestum-om i obloZiti Zarom sa strane i
preko saCa. Peci na laganoj vatri, otkrivajuc¢i dva do tri puta kako bi
proverili stanje kolaca. Ovo je recept za kola¢ srednje veliCine.
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Ne postoji saglasnost oko prevoda reci alica primae koju Hooper
prevodi kao krupnik (Hooper 1934: 106), a Grocock kao griz (Grainger
2000: 177).

U prevodu piSe da tractae treba osusiti. Suvo testo se ne moze mesiti
niti razvlaciti. Medutim, ako fractae jo§ nisu razvucene, glagol arescant,
koji je W. D. Hooper preveo kao osusiti (Hooper 1934: 106), moZe se
tumaciti kao odstajati (Solomon 1978: 544). Na osnovu li¢nog iskustva
znamo da se testo lakSe razvlaci ako je pre stajanja premazano uljem, a ne
nakon toga.

Tumacenjem teksta bavili su se Ernestine F. Leon (1943: 217-218),
Jon Solomon (Solomon 1978), Patrick Faas (1994) i Sally Grainger (Gra-
inger 2000), pri ¢emu je Sally Grainger i pripremila kolac.

O tehnici peCenja sub testu raspravlja Sally Grainger. Na osnovu is-
trazivanja koje su sproveli Cubberley i saradnici ona je napravila festum
po ugledu na jedini arheoloSki nalaz ove posude sa oCuvanim profilom
koji potice iz treceg veka n. e. sa rimskog lokaliteta Matrice, visine 9 cm.
U periodu III v. n. e. precnik posude testum iznosio je 24-30 cm (Cub-
berley et al. 1988: 98-119).

O obradi sira piSe Ernestine F. Leon (1943) i zakljucuje da se sir
stavlja u vodu, a zatim ispira tri puta kako bi se oslobodio soli, jer su
Rimljani sir jako usoljavali kako se ne bi pokvario na visokoj temperaturi.

Kako Katon nije precizno naveo oblik tractae testa u svom delu, o
tome su pisali Ernestine F. Leon, John Solomon i Sally Grainger. Sva tri
autora su se slozila oko oblika tractae testa, odnosno zakljucila da tractae
predstavljaju tanke listove testa.

Pored oblika fractae testa, Katon nije precizno opisao sastojak alicae
primae, tako da je po pitanju ovog sastojka doSlo do neslaganja kod
odredenih autora. Ernestine F. Leon i John Solomon tumace alicae primae
kao griz. Sa njima se slaze i Sally Grainger, koja tumaci sastojak kao griz
i uz to se poziva na Plinijevo delo ,Istorija prirode” (lat. Naturalis
Historiae, X111, 29, 112). Za razliku od Sally Grainger, Patrick Faas je, ne
navode(i izvor, sastojak alicae primae protumacio kao grubo usitnjenu i
delimi¢no skuvanu pSenicu, koja se zatim susi (2003: 182).

O stavljanju lovorovog lista ispod kolaca piSe Sally Grainger. Pozi-
vajuci se na viSegodis$nje iskustvo u pripremi ovog kolaca, kao i na svoje
kulinarsko iskustvo, ona navodi da lovorov list sprecava lepljenje kolaca
za podlogu.

U Katonovom delu ,,O poljoprivredi” ne navodi se koliko dugo se
placenta pece, niti se ijedan autor bavi tim pitanjem.
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Eksperiment

Kako kod razli¢itih autora dolazi do neslaganja po pitanju sastojka
alicae primae, dva razliita tumacenja sastojka alicae primae uslovila su
dve razliite varijante recepta (recepti se razlikuju samo u sastojku alicae
primae). Prva varijanta recepta sadrzi griz kao alicae primae, dok je u
drugoj varijanti kao alicae primae koriS¢ena grubo usitnjena, delimi¢no
skuvana i zatim osuSena pSenica.

Mera koja je koriSéena u ovom eksperimentu se odnosi na rimske
funte, pri ¢emu jedna funta iznosi priblizno 330 g (Grainger 2000: 169). U
ovom eksperimentu je koriS¢ena trinaestina mere originalnog recepta.
Mera je srazmerno umanjena, tako da $to manje utice na ishod, a da se ne
bi koristile velike koli¢ine namirnica, buduci da eksperimentator nije imao
iskustva u pravljenju placente. Brasno i alicae primae se temelje na pret-
hodnim istraZivanjima drugih autora (Leon 1943: 217; Grainger 2000:
171; Solomon 1978: 542). Sir koji su Rimljani koristili je bio jako usoljen
radi Sto boljeg Cuvanja, jer nisu imali drugog nacina za Cuvanje na hlad-
nom (Alcock 2006: 38). Zamena koja je koriS¢ena u ovom eksperimentu
nije jako usoljena, ali s obzirom na to da se sir tri puta dobro ispira
vodom so se odstranjuje iz sira u svakom slucaju. Prema originalnom re-
ceptu, za peCenje je koriScena posuda festum, koja je prema arheoloSkim
nalazima imala prec¢nik 24-30 cm. Braon-crvena keramika grube fakture sa
primesama finog i grubog liskuna, kre¢njaka i kvarca, dok su neki
fragmenti kvarca veoma veliki (do 7 mm) (Cubberley er al. 1988: 110).
Za pecenje je koriScen savremeni sa¢, kao zamena za testum.

Ispitivanje recepata sastojalo se iz tri faze. Prva faza, priprema sa-
stojaka i meSenje placente, obuhvatala je: pripremu alicae primae i sira,
mesenje i razvlaCenje fractae testa i kore, pripremu samog kolaca i na
kraju pripremu Zara. Druga faza je peCenje placente ispod saca uz povre-
meno proveravanje stanja kolaca. Treéa faza, testiranje kolaca, zasnivana
je na zapaZanjima ispitanika o tome kako kola¢ izgleda, da li je dobro
ispecen i kakav ukus ima.

Varijanta I
Sastojci: 50 g griza za tractae, 100 g brasna za tractae, 50 g braSna
za koru, 350 g ovcijeg sira, 100 g meda, maslinovo ulje i lovorov list.

Priprema sastojaka i meSenje placente

Sastojci su izmereni tako da ima: 100 g braSna i 50 g griza za
tractae, 50 g brasna za koru, 100 g meda i 350 g ovcijeg sira za smesu
kojom se tractae i kore premazuju.
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Griz je stavljen u vodu na dva minuta da omeksa i zatim je dobro
oceden. Medutim, testo nije moglo biti umeSeno sa ocedenim grizom kao
Sto to Katon navodi u svom tekstu ,,O poljoprivredi” zato §to griz ne
moZe da se veZe sa braSnom. Stoga je dodato malo vode u kojoj je stajao
griz. Nakon dodavanja vode, umeSeno je fino, glatko testo. Testo je
premazano maslinovim uljem i ostavljeno da odstoji 20 minuta.

Nakon stajanja, testo je podeljeno u 12 jufkica i razvuceni su tanki
listovi testa — tractae. Testo je bilo elasticno i lako se razvlacilo. Tractae
su ostavljene sa strane dok su pripremani ostali sastojci.

Od brasna i vode razvucena je tanka kora, duplo duza nego tractae.
Kora je takode lako razvucena.

Sir je tri puta izmeSan sa vodom kako bi so bila odstranjena. Pri-
likom prosipanja vode, malo sira je izgubljeno. Kako se sir veoma raspao
u vodi, nije bilo potrebe propustati ga kroz sito. Sir je rukom dobro
oceden i zatim izmeSan sa medom.

Lovorovi listovi su nauljeni i na njih je stavljena kora. Kora je pre-
mazana delom smese i zatim su tractae redane na koru, jedne preko
drugih, i na svaku fracta-u je stavljena smesa. Na poslednju tracta-u nije
stavljena smesa, ve¢ su sve tako poredane fractae preklopljene korom. Ni
kore ni fractae nisu pucale u procesu pripreme placente.

Placenta je ostavljena da stoji 95 minuta dok je pripreman Zar.

Pecenje placente

Vatra je zapaljena nakon pripreme placente. Nakon 95 minuta je
razgrnut Zar, placenta stavljena ispod saca i saC je prekriven Zarom. To-
kom pecenja placente temperatura je varirala izmedu 130 i 170°C. Nakon
10 minuta je sa¢ prvi put podignut. Konstatovano je da je kola¢ tek poceo
da se pece. Sa€ je vracen i opet prekriven Zarom. Sa¢ je ponovo podignut
nakon 20 minuta. Konstatovano je da je kola¢ poceo da dobija boju sa
strane, odnosno, da formira koricu. Kako je temperatura jako opala zbog
nedostatka Zara i pada spoljaSnje temperature bilo je neophodno ponovo
zapaliti vatru i pripremiti novi Zar. Novim pripremljenim Zarom je prekri-
ven sa€ i zatim se Cekalo dok se Zar ne ugasi. Placenta je peCena ispod
saca ukupno 1 sat i 50 minuta. Placenta je izvadena, stavljena u posudu i
vrela premazana medom. Placenta je imala hrskavo-tvrdu koricu, tvrdu sa
one strane na kojoj je bilo viSe Zara. Lovorovi listovi su sprecili lepljenje
kolaca za podlogu i dali kolacu jak miris. Sa¢ se pokazao kao dobra po-
suda za pecCenje, s obzirom na to da je placenta uspeS$no ispecena.

Testiranje placente

Placenta je iseCena preko pola i konstatovano je da je unutraSnjost
ispeCena. Zatim je iseCena i podeljena ispitanicima da probaju. Dvade-
setoro ljudi je probalo placentu. Oni koji su videli njen izgled nakon
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pecenja, rekli su da izgleda ljigavo, Sto se moZe dovesti u vezu sa samim
nazivom kolaca — placenta.

Vedina ispitanika smatra da je jestiv, peCen, mek iznutra, a hrskav
spolja, sladak i ukusan. Medutim, veliki broj njih smatra da kola¢ treba
premazati sa viSe meda, kako bi bio socniji.

Varijanta II

Sastojci: 50g obradene pSenice za tractae, 100 g brasna za tractae,
50 g braSna za koru, 350 g ovcijeg sira, 100 g meda, maslinovo ulje i
lovorov list

Priprema sastojaka i meSenje placente

PSenica je istucana na kamenom Zrvnju i zatim stavljena u vrelu vodu
na 2 minuta. Nakon toga je dobro ocedena i ostavljena 24 sata da se osusi.
OsuSena pSenica je stavljena u vodu da odstoji 24 sata dok sasvim ne
omeksa.

S obzirom na to da je griz zamenjen pSeni¢nim zrnom, to je uticalo
na izradu tractae. Omeksala pSenica je izgnjecCena, ali su opne ostale cele.
Testo je za razliku od prethodnog bilo manje kompaktno. Testo je teSko
razvuceno i neke fractae su pucale na mestima gde su bile opne od
pSenice, ali su ipak razvuceni tanki listovi.

Pecenje placente

Tokom ovog eksperimenta pripremljen je bolji Zar, te je temperatura
bila viSa nego prethodnog puta. Sac je prvi put podignut nakon 20 minuta
od pocetka peCenja i konstatovano je da je kola¢ poceo da menja boju i
dobija koricu. Sledeci put je sa¢ podignut nakon jo§ 20 minuta i konstato-
vano je da je kola¢ gotov i ¢ak malo zagoreo sa strane.

Testiranje placente

Vecina ispitanika smatra da je kola¢ ukusniji jer je bolje ispecen.
Mali broj ispitanika primetio je razliku u tractae testu, odnosno vecina
nije osetila Zito u placenti.

Diskusija

Jedan od zadataka eksperimenta bio je da proveri kako razli¢ita
tumacenja alicae primae uticu na pripremu kolaca. Tokom izvodenja
eksperimenta uoCeno je da postoji razlika u ponaSanju alicae primae,
odnosno da ovaj sastojak utiCe na pripremu placente.

Na prvi problem se nailazi prilikom tumacenja teksta zbog razli¢itog

prevoda reci alicae primae od strane razliCitih autora. Alicae primae se
prevodi kao krupnik (Hooper 1934: 106) ili kao griz, kako prevodi
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Grocock (Grainger 2000: 177). Kako se griz moZe napraviti od razli¢itih
vrsta Zitarica, zakljucili smo da se prevodi u suStini ne razlikuju, dok je
Hooper u svom prevodu bio nedovoljno precizan.

Medutim, razli¢iti autori drugacije tumace ovaj sastojak, Sto je i
uslovilo dve razli¢ite varijante eksperimenta. Sally Grainger tumaci alicae
primae kao griz i u svom tumacenju se poziva na delo Plinija Starijeg
LIstorija prirode” (lat. Naturalis Historiae), u kome se navodi da se alica
dobija viSestrukim prosejavanjem bras$na, kao danaSnji griz (Naturalis
Historiae, X111, 29, 112). Sa njom se slazu i Ernestine F. Leon i John So-
lomon, koji takode alicae primae tumace kao griz. Rezultati prve varijante
eksperimenta, u kojoj je kao alicae primae koriS¢en griz pokazali su da se
griz lako vezao sa braSnom te je umeSeno glatko, kompaktno i elasti¢no
testo za tractae.

Sa prethodnim autorima se ne slaze Patrick Faas, koji je napisao
knjigu recepata u kojoj je sakupio starorimske recepte i prilagodio ih
dana$njim kuvarima. Patrick Faas je, ne objasnjavajuéi na koji nacin je
doSao do informacije o sastojku alicae primae, ovaj sastojak protumacio
kao grubo usitnjenu i delimi¢no skuvanu pSenicu, koja se zatim su$i i tek
onda stavlja u vodu da odstoji nekoliko dana (2003: 182). Rezultati druge
varijante eksperimenta, u kojoj je kao alicae primae koris¢ena obradena
pSenica, pokazali su da se testo za tractae teZe moglo pripremiti. Obra-
dena pSenica se, za razliku od griza, nije mogla dobro vezati sa braSnom,
te se nije moglo dobiti kompaktno i elasti¢no testo.

Po pitanju oblika tractae testa svi prethodno navedeni autori se slazu.
Prema njihovim tumadenjima tractae predstavljaju tanke listove testa, Sto
je 1 kori§éeno u obe varijante naSeg eksperimenta. Medutim, rezultati su
pokazali razliku u razvlacenju tractae testa u zavisnosti od toga Sta se
koristi kao alicae primae. Tractae umeSene sa grizom su se lako razvlacile
i testo nije pucalo prilikom razvlaCenja, a testom je bilo lako rukovati
prilikom pripreme placente. Tractae pripremljene sa obradenom pSenicom
su se razli¢ito ponaSale u odnosu na fractae pripremljene sa grizom.
Tractae pripremljene sa obradenom pSenicom se nisu lako razvlacile i
pucale su na mestima gde se nalazila opna od pSeni¢nog zrna, te je njima
bilo teZe rukovati prilikom pripreme placente.

U prevodu originalnog teksta (Hooper 1934: 106) navodi se da alicae
primae nakon stajanja u vodi treba potpuno ocediti. Kako su rezultati eks-
perimenta pokazali, previSe ocedeni griz, odnosno pSenica, ne mogu da se
veZu sa brasnom, te se ne moZe umesiti testo. Sally Grainger je prilikom
pripreme ovog kolaca naiSla na isti problem. Ona je pretpostavila da je
Katon mozda pogreSio u navodenju mase sastojaka, te je obrnula mase
alicae primae 1 brasna i umesila testo (2000: 171). Medutim, ako se doda
malo vode (ili se griz, odnosno pSenica, ostave da budu malo vlazniji),
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moguce je lako umesiti testo, kao $to smo mi u naSem eksperimentu
uradili. Stoga se moze pretpostaviti da Katon u svom delu nije pogresio
prilikom navodenja masa sastojaka, ve¢ da je samo bio nedovoljno odre-
den po pitanju cedenja alicae primae.

U Katonovom delu ,,0 poljoprivredi” nije navedeno koliko dugo se
placenta pece. Stoga je tokom izvodenja eksperimenta bilo potrebno
podizati sa¢ kako bi se proverilo stanje kolaca. Tokom izvodenja prvog
eksperimenta Zar je bio loSiji te je temperatura brzo opala, dok je tokom
drugog Zar bio bolji i temperatura je ostala visoka. To je bitno uticalo na
rezultate eksperimenta. Prvi kola¢ se duplo duZe pekao nego drugi, pa je
zato bio suvlji, §to je primetila veéina onih koji su probali kolac. Veéina
ljudi nije ni primetila da je promenjen sastojak alicae primae. Medutim,
svi koji su probali kola¢ smatraju da je ukusniji kada se viSe prelije
medom.

Zakljucak

Izvodenjem predstavljenog eksperimenta zaklju¢ujemo da placentu
nije mogude pripremiti prateci Katonov recept u celosti. Alicae primae se
ne sme previse ocediti jer se tada ne vezuje sa braSnom. Stoga, alicae pri-
mae mora ostati vlaznija kako bi se umesilo testo.

Razliciti sastojci koji su kori§éeni kao alicae primae prilikom me-
Senja tractae testa su se razliCito ponaSali. Tractae sa grizom su viSe
elasti¢ne od onih sa pSeni¢nim zrnom te se bolje razvlace, za razliku od
tractae sa pSeni¢nim zrnom Cija opna moZe dovesti do pucanja tractae.
Medutim, to ne uti¢e na strukturu kolaca nakon pecenja jer se tractae
jednako ispeku u oba slucaja, a kola¢ bude hrskav spolja i mek iznutra.

Podizanjem saca viSe puta pospesuje se suSenje kolaca. Iz tog razloga
je bitno da osoba koja izvodi eksperiment ima iskustva u pripremi jela
ispod saca kako kola¢ ne bi propao.

Vecdina ispitanika koji su probali kola¢ izrazila je stav da alica pri-
mae ne utice mnogo na promenu ukusa, ve¢ da je med sastojak koji pravi
razliku, te bi to mogao biti predmet nekog narednog istraZivanja.
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Nikola Obradovi¢
Preparation and Baking of the Ancient Roman Cake Placenta

This work deals with the preparation of an Ancient Roman cake —
placenta, for which the recipe was written in the 2nd century BC by the
Ancient Roman statesman Cato the Elder. The idea of the work is to ex-
perimentally investigate the way of preparation written by Cato, by taking
into account some of the works written by modern researchers. We had
two different interpretations of the ingredient called alicae primae so we
had two different experiments. Each experiment was conducted through
the instructions given in Cato’s original recipe. In the first experiment we
used semolina as alicae primae and in the second we used crushed and
partially boiled wheat. The experiment was conducted as follows:

First, the dough for fractae (thin layers) was made using semolina
and wheat flour. The dough was oiled and left to rest for 20 minutes.
While the tractae dough was resting, the crust was prepared using wheat
flour and water and it was stretched really thin. Then the mixture of
honey and sheep’s cheese was prepared. Tractae dough was separated into
twelve lesser pieces and stretched into very thin layers. After making the
tractae, the bay leaves were oiled and the crust was placed on top of
them. Some of the honey and cheese mixture was spread over the crust
and the layer of tractae was placed on top of it. Tractae were placed suc-
cessively one over the other and each one was covered with the mixture.
The action was repeated until all the mixture and tractae layers were used.
When the top tractae was placed it was gently covered with the crust and
then shaped. The placenta was then baked under a hot crock. The crock
was lifted several times to check on the placenta. After baking, the pla-
centa was coated with honey.

The second experiment was conducted the same way, but instead of
semolina, crushed and partially boiled wheat was used as alicae primae.
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The results we got after conducting these two experiments lead us to
conclude that placenta cannot be made by blindly following the instruc-
tions given in the original recipe. The dough for tractae cannot be made if
the alicae primae are thoroughly dried. Alicae primae have to be moist.

Also, there is no big difference between the taste of the placentas
made out of semolina and those made out of crushed and partially boiled
wheat. The only difference is in the process of stretching tractae layers,
because the ones made out of wheat crack, while the ones made out of
semolina do not.

Finally, the person conducting the experiment should have experience
in baking under the crock, because the placenta will dry out if they lift the
crock too many times.
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