Coperta_ Report_food_2018.pdf 1 02.10.2018 15:53

STUDIUL

privind identificarea produselor, hauturilor, bucatelor
si obiectelor de mestesugarit pasibile inregistrarii
in calitate de Indicatii Geografice, Denumiri de Origine
si Specialitati Traditionale Garantate in Republica Moldova

Aceasta publicatie a fost produsa cu suportul Proiectului finantat
de Uniunea Europeana ,Suport pentru Asigurarea Respectarii

~

Drepturilor de Proprietate Intelectuala” in Republica Moldova

. - 3 -
autorilor si nu poate fi, in nici un fel,

considerat ca reprezentand opinia Uniunii Europene.

actelo
Goografice;

telorisilobi

turilor¥hu;

Indicafii
onale{GarantatelinjRepublica

il

clalltaiiiTra

Insitutie beneficiara: Proiect implimentat in consortiu cu:

AGENTIA DE STAT - w—

- PENTRU PROPRIETATEA = __ w B S
I — europeanprofiles £ u r o b &
A REPUBLICII MOLDOVA —

ARCHIDATA




Suport pentru asigurarea respectarii drepturilor de proprietate intelectuala
EuropeAid/137467/DH/SER/MD

STUDIUL

privind identificarea produselor, bauturilor, hucatelor
si obiectelor de mestesugarit pasibile inregistrarii
in calitate de Indicatii Geografice, Denumiri de Origine
si Specialitati Traditionale Garantate in Republica Moldova

* 4 *

Proiect finantat
de Uniunea Europeana

Insitutie beneficiara: Proiect implimentat in consortiu cu:

AGENTIA DE STAT —_— B &S

- PENTRU PROPRIETATEA fd— 133 ) v
INTELECTUALA —_— europeanprofiles EurROPE
A REPUBLICI MOLDOVA ——

ARCHIDATA

‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 1 06.10.2018 9:38‘ ‘



‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 2

Titlul: STUDIUL privind identificarea produselor, bauturilor, bucatelor
si obiectelor de mestesugarit pasibile inregistrarii in calitate de Indicatii
Geografice, Denumiri de Origine si Specialitati Traditionale Garantate in
Republica Moldova.

Numele autorului:

Anatolie FALA, doctor in stiinte biologice, magistru in agrobusiness
si dezvoltare rurala

Pozitie in cadrul proiectului: Expert Senior Non-Cheie pentru iden-
tificarea |G locale

Coautorii:
Maria PANTEA, doctor habilitat in stiinte agricole

Expert Senior Non-Cheie pentru implementarea studiului sec-
torial de identificare a IG horticole

Parascovia SAVA, doctor in stiinte agricole

Expert Senior Non-Cheie pentru implementarea studiului sec-
torial de identificare a IG bacifere

Valentina CIBOTARI, doctor in stiinte agricole

Expert Senior Non-Cheie pentru implementarea studiului sec-
torial de identificare a IG apicole

Descrierea CIP a Camerei Nationale a Cartii

Fala, Anatolie.

Studiul privind identificarea produselor, bauturilor, bucatelor si obiectelor de mes-
tesugarit pasibile inregistrarii in calitate de Indicatii Geografice, Denumiri de Origi-
ne si Specialitati Traditionale Garantate in Republica Moldova / Anatolie Fala; coaut.:
Maria Pantea [et al.] ; AGEPI, SARDPI. - Chisinau: S. n., 2018 (F.E.-P. ,Tipografia Centra-
13"). - 148 p.: fig., tab.

Bibliogr.: p. 73-78 (61 tit.). - 260 ex.

ISBN 978-9975-144-50-6.

338.4(478):339.166.8

F17

Continutul publicatiei apartine in exclusivitate autorilor si nu poate fi, in nici un fel,
considerat ca reprezentédnd opinia Uniunii Europene.

© AGEPI si SARDPI, 2018. Toate drepturile rezervate.
Licentiat Uniunii Europene cu anumite conditii.

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 3

Cuprins

Lista abrevierilor ... iicncicciinicnccncisnncssscsssssssssssssssassssssaens 8
INEFOAUCEIE c.u.eererecreererseisesesssssssssssassssssessssssssssssssssssssessssssssssssssssssssassssssassssssanes 9
I. Potentialul actual de producere si export al sectorului agro-industrial
din Republica MoldOVa ........ccciciiecennennecninnecnecnecssessessessessessessssssssssassnsnsnns 15
1.1. Analiza generala a sectorului de producere agricola
din Republica Moldova ... 15
1.2. Exportul si importul produselor agroalimentare din Republica
Moldova pe pietele terte si in special pe pietele UE................. 26
Il. Prezentarea generala a notiunilor de indicatii geografice
N Republica MOIdOVa ........cceceieneenenenninennnnnsesnnsnssesssssssnssssssasssssssnsssssssnssasns 38

lll. Metodologia studiului de identificare a produselor pasibile
promovarii si inregistrarii in calitate de specialitati traditionale

si indicatii geografice in Republica Moldova ...........cccvviviinesesnnnncccncnes 41
IV. Rezultatele studiului de identificare: grupe de produse, bauturi
si bucate pasibile promovarii in calitate de specialitati traditionale ..... 47
4.1. Informatii generale despre rezultatele studiului....................... 47
4.2. Produse din CarNe.......coceeveeeierieneeieeieetestese et seesaesssesaees 51
4.3, BranzZetU i.ccccuueeeeieeeeieeeeieeeeeeeeeeee et st e s sre e s ene e s ne e s e 52
4.4. Mierea si produse apiCole ......ccovirvernieriienernenieeeieneeeeeseeseeeaes 55
4.5. Fructe si legume proaspete sau procesate primar ................... 56
4.6. Bauturi obtinute din extracte de plante ........ccceveevieeennennennen. 60
4.7. Paste preparate sau UmpPIUute .......ccccceeeeeiecenencnnenenncncneeeeneene 62
4.8. Mancaruri pre - Pregatite .....ccocceeveeereerrereeeeeeeeereeeeeeeee e 63
4.9.Supe sau bulicane ... 64
4.10. Obiecte din artizanat, mestesugarit si arta populara ............ 65
V. Factorii limitativi si constrangerile la promovarea si inregistrarea
produselor traditionale si cu indicatii geografice .........cceeevvvvenecuvscnununnce 68
V1. Surse bibliografice......icnnniciiinisinnieseesissssssssssaes 73

CARTELELE DE IDENTIFICARE si inventariere a produselor, bauturilor,
bucatelor si a mestesugurilor conexe anumitor regiuni geografice, care
fac parte sau ar putea beneficia de protectia Indicatiilor Geografice (1G),
a Denumirilor de Origine (DO) si a Specialitatilor Traditionale Garantate
(STG) din Republica MoldOVa.........cccccvurninernnnnsnnsnsnsassssnnsassssssssssssnssassssassasns 79

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



CLASA. Produse din Carn@.......esinnsnnnisisiesesessssssssisiseissssssssssssssssssssssnes 81
Cartela de identificare a produsului:

+SALAM DE DOMULGENI" ..ottt 81

Cartela de identificare a produsului:

JCAURMA DE BUGEACY ...ttt 82
CLASA. BrANZetULi ccoccuuueeeriineeensinnennsssnnennsssnneessssnnessssssnsssssssssesssssssssssssees 83

Cartela de identificare a produsului:

#BRANZA DE MAGURA" ...ttt ettt ee e 83

Cartela de identificare a produsului:

+BRANZA DE CAPRA DIN TELITA" ..o 84

Cartela de identificare a produsului:

+URDA TARANCUTA DE PARLITA" ...ttt 85

Cartela de identificare a produsului:

+BRANZA DE CAPRA DE CASLA" ...ttt 86

Cartela de identificare a produsului:

+BRANZA DE OI DE BLESTENI" ..ottt 87

KapTouka BbiABAEHUA NPOAYKTa:

#PIINIR DE CHIRIET LUNGA" ...ttt 88
CLASA. Miere de albiNi.......ccccieineeinniencniinenisninesiniscsssseesssssessssssssessanes 89

Cartela de identificare a produsului: ,MIERE DE CODRU" .......... 89

Cartela de identificare a produsului:

+MIERE DIN CODRII TIGHECIULUI" ......ceeiiiiiriieenieeneeeeeeeeneeee 90

Cartela de identificare a produsului:

+HIDROMEL DE CODRU" .....coooiteteirenereeteeeenreseeteessesseseeneeeenes 91

Cartela de identificare a produsului:

+OTET DE MIERE DE CODRU".......ccoviriiiiiiteeteenieeeeeeeeeeenenene 92

Cartela de identificare a produsului:

+MOUSSE DE MIERE DE DOLNA" .....oooiieeeeeeeeeeeeeeeeeceeeeeeeaeens 93
CLASA. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate...........cceeucueeee. 94

Cartela de identificare a produsului:

+MAR SAFRAN DE VARA DE COSNITA" ..ot 94

Cartela de identificare a produsului:

4MERE DE EDINET" ..ottt etesessesesse s senene 95

Cartela de identificare a produsului:

+OTET DE MERE DE MOLDOVA ...ttt 96

‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 4 06.10.2018 9:38 ‘ ‘



Cartela de identificare a produsului:

#CIRESE DE STOLNICENI" ...ooiiiiiieeeeeeeteeeeeceecee e 97
Cartela de identificare a produsului:
+PRUNE MOLDOVENESTI DE PITICENI" ....coeoteeiiriineieeeeeeenneene 98
Cartela de identificare a produsului:
+PRUNE DEOSEBITE DE LALOVA" ..ottt 99
Cartela de identificare a produsului:
+PRUNE USCATE DE EDINET" ....oteteeetetrenenrereeeneeenreneeeeeesenes 100
Cartela de identificare a produsului:
.NUCI BOMBA MOLDOVENEASCA DE COSTIUJENI"............... 101
Cartela de identificare a produsului:
+NUCI SOIUL PESCIANSKII DIN VOINESCU" .......cccecevereerennennee 102
Cartela de identificare a produsului:
.DULCEATA DE NUCI VERZI DE MOLDOVA".........ccccverereenunee 103
Cartela de identificare a produsului:
#PISTIL DE VALEA RAUTULUI" ....ceviiteeeeeeeeeceteeeeeeceeeeeeeee e 104
Cartela de identificare a produsului:
#CAPSUNE DE NORD" .....oootiiiiiinieincinrcteeteretereteretesetenenene 105
Cartela de identificare a produsului:
+CAPSUNE DE SADOVA" ...ttt 106
Cartela de identificare a produsului:
+ZMEURA DE POCROVCA.......cooiiiiinriinretnieteretsreesseesseneas 107
Cartela de identificare a produsului:
+POMUSOARE DOBROGENE".........ccceeimrinrrinreenreeneeenaeeeenes 108
Cartela de identificare a produsului:
+COACAZ NEGRU DE NIORCANI" ....ccvririrereeeererenreeeeeeenenne 109
Cartela de identificare a produsului:
#AGRIS DE MARINICI” ..ottt 110
Cartela de identificare a produsului:
#MURE DE GLODENI"......cceriiiiiiiiiiiciiciictceteeteietenesenennene 111
Cartela de identificare a produsului:
+CATINA ALBA DE DOBROGEA VECHE" ........cccoevimienreiecnnnee 112
Cartela de identificare a produsului:
+ULEI DE CATINA ALBA DE PIRITA" .....otreteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenns 113
Cartela de identificare a produsului:
JMACES DE TAUL" ..ottt eene 114
5

‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 5

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



Cartela de identificare: o
.PRODUSE DE PATISERIE - BUNATATI DE LA MARICA".............

Cartela de identificare a produsului:
+OREZ CU PRUNE DE POST"....ccooiiiiriinieineinreeneenneesaeeenenes

Cartela de identificare a produsului:
+RATA CU PRUNE (PROASPETE)" ....c.oeoieieirenrereeeeeenreneeeeeeenen

Cartela de identificare a produsului:
ANVARTITA CU NUCI (DE POST)" coeeeeeeeeeereeeeeeeseeeseneenens

KapTouka BbiIABA€HNA NPOAYKTa:
~CONDIMENT DIN ARDEI DULCE ROSU DE VALEA PERJEI"....

Cartela de identificare a produsului:
VINETE ROTILE DE SLOBOZIA-DUSCA" ...ttt

Cartela de identificare a produsului:
. LEGUME S| FRUCTE CONSERVATE DE CANTEMIR"................

CLASA. Bauturi obtinute din extracte de plante .........ccoevevvncnecnncnnnnnne

Cartela de identificare a produsului:
+LICHIOR BALSAMIC DE RACIULA" .....ccoviriiriiiircncncreeenenes

Cartela de identificare a produsului:
+MACERATUL DE LA HANGAN" ...oiitiieeeeeeeeteeeeeeeeeeeeeeeeene
CLASA. VINUI i cuceiicininnnneneesininnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasass

Cartela de identificare a produsului:
AVIN NEGRU DE CAHUL ..ottt

KapTouka BbisiBA€HMA NpPOAYKTa:
«Vin Kara Gani de VUlCanestin .......cceceeieeeenennensieneenecseeeeeeeeen

Cartela de identificare a produsului:
AVIN DE RASCAIETI ettt
CLASA. Paste, fie ca sunt sau nu preparate sau umplute.........ccceecereeeruenene

Cartela de identificare a produsului:
#PLACINTA MIRESEI" ....coviiiiiiiiiinieneteteenencreeeeeeeesneresee e

Cartela de identificare a produsului:
+PLACINTA RECE DE SERPENI"......oiiiiirieeeeeeeeeeeeeceeeeeenne

Cartela de identificare a produsului:
ANVARTITA DE NAPADENI" ..ottt

Cartela de identificare a produsului:
JTAIETEI DE CASA LIPOVENESTI" ...eeiiiieeeeeeeeeeeeeeeeee

CLASA. Mancaruri pre-pregatite........iiiiiisisissssssssssssssssssssssssssssssssssas

‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 6

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



Cartela de identificare a produsului:

+SARMALUTE PITICE DE LALOVA" .......ooviniiiiiiiiicnicnicnecnene
CLASA. Supe sau bulioane (fiertura sau bors)..........cccecvvvvvcresenecnsnssnsnsesennns

Cartela de identificare a produsului:

#BORS LIPOVENESC ..ottt
CLASA. Obiecte de artizanat mestesugarit si arta populara...............cu.....

Cartela de identificare a produsului:
+CERAMICA DE UNGHENI" ....cocoiiiiiiiiiininiieeceeceeeeeeteeenennes

Cartela de identificare a produsului:
+CERAMICA DE HOGINESTI" ...eeeieeeeeeeeeeeeeeeeeceeeceeeeeeeeeene

Cartela de identificare a produsului:
+CERAMICA DE CUPCINI" ...ttt

Cartela de identificare a produsului:
wCERAMICA DE IURCENI" ...ttt

KapTouka BbiABAEHNA NPOAYKTa:
~COVORUL DE GAIDAR, TESUT MANUAL" .....ccoceiniiiiiiienncnne

Cartela de identificare a produsului:
.COVORUL IN BUMBI, TESUT IN RELIEF DE PALANCA" ............

Cartela de identificare a produsului: §
+COVOR NATURAL DIN LANA NEVOPSITA DE USTIA"..............

Cartela de identificare a produsului:
+COVOARE S| BRODERII DE GORDINESTI"......ccceoivienieeniecnnnes

Cartela de identificare a produsului:
#BUNDITE DE COLIBASI" ...ttt eteeeeeeeeene

Cartela de identificare a produsului:
+OBIECTE IMPLETITE DIN PAIE DE BALTI".....ccoeeeirereeiiireenennee

Czartela de identificare a Qrodusului:
JMPLETITUL DIN PAPURA DE MITOC ...t

Cartela de identificare:
+.PRODUS DIN LOZIE DE RUBLENITA" ...coeeieieieerereeeeeeeennes

Cartela de identificare:
,PRODUSE DIN LEMN DE BULBOACA".....oeeeeeeeeieieeieeeeeeeeeennnns

Cartela de identificare:
,PRODUSE ORNAMENTATE DE LEMN DIN POHOARNA" ........

Cartela de identificare: o
.PRODUSE DIN METAL FORJAT DE RASCAIETI" ...cooeereierennee.

‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 7

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



LISTA ABREVIERILOR

GNP Grupe Neformale de Producatori

GT Gospodarie Taraneasca

EU DOOR | EU Database of Origin and Registration

FAO Organizatia Natiunilor Unite pentru Agricultura si Alimentatie

IG Indicatie Geografica

IGP Indicatia Geografica Protejata

IP Institutii Publice

i Intreprinzitor Individual

IMM Intreprinderi Mici si Mijlocii

HG Hotarare de Guvern

MADRM | Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Regionale si Mediului

MIEPO Organizatia de Atragere a Investitiilor si Promovare a Exportului din
Moldova

MP Mester Populari

ONG Organizatie Non-Guvernamentala

PIB Produsul Intern Brut

RM Republica Moldova

SA Societate pe Actiuni

SARDPI Proiectul UE “Suport pentru Asigurarea Respectarii Drepturilor de
Proprietate Intelectuala”

SER Serviciul de Extensiune Rurala

SRL Societate cu Responsabilitate Limitata

STG Specialitati Traditionale Garantate

SUA Statele Unite ale Americii

UE Uniunea Europeana

UTAG Unitatea Teritorial Administrativa Gagauz Yeri

Z1LSAC Zona de Liber Schimb Aprofundata si Cuprinzatoare

‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 8

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 9

INTRODUCERE

Valorile materiale si spirituale ale unei natiuni includ patrimoniul istoric, cultu-
ral si economic format din limba, arte, ritualuri, traditii culinare, produse agricole
si industriale, care se datoreazad nivelului de dezvoltare intelectuald a societatii.
La randul sau, arta si traditiile culinare includ artizanatul si mestesugurile, pro-
dusele agricole, bucatele, bauturile si specialitatile traditionale, care s-au format
pe parcursul secolelor in arealul de activitate economica si trai. Aceasta avere, cu
parere de rau, se erodeaza pe parcursul istoric si necesita de a fi pastrata, proteja-
ta si transmisd catre generatiile tinere. In acest context, evaluarea si promovarea
patrimoniului produselor, bauturilor si bucatelor, care cad sub incidenta Indicati-
ilor Geografice (IG), devin o necesitate primordiald in orientarea consumatorului
autohton la identificarea originilor sale si gustului de neuitat al produselor locale.

In era globalizarii si mondializirii, gama de produse oferite consumatorului
este aproape nelimitatd. Consumatorul, fiind preocupat de identificarea produselor
autentice, deseori, din cauza unui numar impundtor de produse industriale este
derutat n efectuarea alegerii corecte. Pentru a putea face o alegere in deplina cu-
nostintd de cauza, consumatorii colecteaza si compara informatiile privind pretul
si caracteristicile unui numar impunator de marfuri. Este posibil ca pretul si carac-
teristicile de baza ale unui produs sa nu fie singurele elemente pe care consuma-
torii isi intemeiazd deciziile. In acest sens, produsele cu IG, care indica un produs
autentic ca origine, notorietate, reputatie sau anumite caracteristici privind gustul
specific, modul de fabricare si legatura istorica cu locul de origine, sunt o alegere
perfecta. Sunt cunoscute la nivel mondial, spre exemplu, denumirile de origine de
Prosciutto di Parma (suncd de Parma) si vinul de Bordeaux, pentru consumatori
procurarea acestor produse este o garantie a calitatii si autenticitdtii, specifice teh-
nici de fabricatie si traditiilor asociate cu locul de origine si, in acest sens, pretul
nu este criteriul de baza a alegerii. Pentru calitati deosebite, notorietate si origine
geografica, consumatorii sunt de multe ori dispusi sa plateasca mai mult, iar aceste
oportunitafi orienteaza producatorii la valorificarea de astfel de produse.

Evident, produsele cu IG sunt mai des asociate de consumator cu produsele
agricole alimentare, si bauturi, in care originea lor geografica este legata de ca-
litatile care se datoreaza fie solului sau climei (de exemplu, n cazul vinurilor cu
IG din cele 3 zone vitivinicole din Republica Moldova), fie unei combinatii intre
factorii naturali si metodele de prelucrare traditionale aplicate in regiune (de exem-
plu, branza de Popeasca sau dulceata din petale de trandafir de Calarasi). Cu toate
acestea, utilizarea indicatiilor geografice nu se limiteaza doar la produsele agricole
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si bauturi din culturi agricole cultivate. O indicatie geograficd poate evidentia si
calitatile specifice ale unui produs care se datoreaza factorilor umani din locul de
origine al produsului, cum ar fi competente si traditii de productie specifice. Aces-
ta este cazul, de exemplu, al produselor de artizanat si obiectelor de mestesugarit,
care sunt confectionate manual, folosind resursele naturale locale, si sunt de obicei
decorate in traditiile comunitatilor locale, sau mai bine zis au un anumit colorit na-
tional identitar local. Un exemplu elocvent sunt iile, catrintele si covoarele nationa-
le, care dupa o perioada de uitare, au revenit spectaculos in viata tinerilor generatii
din Republica Moldova.

Calitatea exceptionala si combinata cu caracteristici specifice si unice de ori-
gine, producere si culturd ale produselor traditionale, in comparatie cu produse-
le industriale, care substituie traditiile seculare de consum uman, au determinat
incepand cu anul 1992, stabilirea unui sistem european de etichetare a calitatii,
de protejare a originii §i promovarea a denumirii comerciale a produselor agro-
alimentare traditionale provenite din diverse state membre ale Uniunii Europene
(UE). Sistemul european de inregistrare a produselor tradifionale cu origine ge-
ograficad identificabila presupune utilizarea, in mod voluntar, a uneia dintre cele
trei denumiri cu indicatie geografica si traditionala specifica: DOP (Denumire de
Origine Protejata), IGP (Indicatie Geografica Protejatd), STG (Specialitate Traditi-
onald Garantatd). Un produs agricol sau un produs alimentar, in cadrul sistemului
de calitate al UE inregistrat sub marca de DOP, IGP sau STG, garanteaza ca denu-
mirea nregistrata este protejata impotriva utilizarii neautorizate pe teritoriul UE,
iar pentru consumatori garantii despre originea, unicitatea, calitatea si traditia de
producere. [47, 48, 49]

Valorificarea patrimoniului celor 27 de tari ale UE in ceea ce priveste produsele
cu DOP, IGP sau STG denota existenta in prezent a 1402 produse originale cu IG
(inclusiv: IGP — 626, DOP — 720 si STG — 56). Dintre statele membre ale UE cele
mai multe produse cu DOP, IGP sau STG 1inregistrate se atesta Italia cu 324 pro-
duse, urmata cu 267 produse de Franta si 223 produse din Spania, celelalte 24 de
state membre ale UE au intre 6 — 108 produse (respectiv, Letonia si Grecia) Inre-
gistrate ca IG. Romania are inregistrate 7 produse cu indicatii geografice, din care:
6 cu IGP (Cascaval de Saveni, Novac afumat din Tara Barsei, Scrumbie de Dunare
afumata, Magiun de Prune de Topoloveni, Carnati de Plescoi, Salam de Sibiu) si
un produs cu DOP (Telemea de Ibanesti). Valorificarea potentialului produselor cu
IG, pe de o parte, aduce beneficii importante economice producatorilor agricoli,
iar pe de alta parte, asigurd consumatorii cu produse originale, locale si cu calitati
gustative exceptionale.

10
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Republica Moldova, prin Hotararea Parlamentului nr. 1328-XII din 11.03.1993,
a aderat la Conventia de la Paris pentru protectia proprietatii industriale din
20.03.1883, a perfectat baza legislativa si normativa si a armonizat-o in corespun-
dere cu prevederile Sistemului European pentru produsele care cad sub incidenta
DOP, IGP si STG. Sunt create toate premisele in ceea ce priveste procedurile de
informare, suport la elaborarea caietelor de sarcini, delimitarea autoritdtilor de con-
trol si certificare a produselor cu indicatie geografica, Inregistrarea in calitate de
obiect de proprietate intelectuald, asigurarea trasabilitati produsului, promovare si
protectie In caz de concurentd neloiald. Dar numarul de produse inregistrate este
totusi mic si nu reflectd pe de plin potentialul traditional de produse de origine.

La momentul actual in Republica Moldova sunt inregistrate 3 regiuni vitivini-
cole cu Indicatie Geografica Protejata (IGP Divin, Valul lui Traian si Stefan Voda)
pentru vinuri; 1 regiune cu Denumiri de Origine Protejatd (DOP pentru Rachiul
de vin invechit Divin), 2 vinuri cu DOP (Ciumai si Romanesti) si 4 IGP pentru 3
produse (Ceaiul de Zabriceni, Branza de Popeasca, Dulceata din petale de trandafir
de Célarasi) si o bautura (Rachiul de caise de Nimoreni) [5,6,7,41].

Avand in vedere premisele existente de dezvoltare economica, sporirea cererii de
de export, odata cu instituirea Zonei de Liber Schimb Aprofundate si Cuprinzatoare
(ZLSAC) intre Republica Moldova si UE, Proiectul Uniunii Europene ,,Suport pen-
tru asigurarea respectarii drepturilor de proprietate intelectuald”, in perioada august —
octombrie 2017, a efectuat un studiu regional si 3 studii sectoriale (miere, fructe si
pomusoare) pentru identificarea de produse pasibile inregistrarii in calitate de IG. Ast-
fel, in acest raport sunt prezentate rezultatele studiilor de identificare a produselor,
bauturilor, bucatelor si obiectelor de mestesugarit pasibile Inregistrarii in calitate IGP,
DOP si STG in Republica Moldova. Produse, care ar contribui la sporirea plusvalorii
economiei nationale prin atingerea unor valori de produse unice, cu gust si savoare
locala si regionald. Acest studiu si-a propus sd identifice existenta si caracteristicile
produselor de origine alimentara si obiectelor de mestesugarit, care au potentialul de
inregistrare in calitate de IG. Punctul de pornire a fost ipoteza existentei de produse
de origine, ale caror caracteristici unice sunt legate de specificul de sol, clima, traditie
istorica si zona de productie. In acest context specificam ci produsele cu IG pot fi
instrumente utile de politici agricole, care pot substantial contribui la sporirea si di-
versificarea securitatii alimentare si calitatii vietii, precum si la crearea unui sistem de
marketing eficient pentru apropierea consumatorilor de producatorii autohtoni.

Baza metodologica a implementarii studiului national a constituit metodologia
de identificare a produselor pasibile inregistrarii in calitate de IG, elaboratd de
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FAO (Linking people, places and products — a guide for promoting quality lin-
ked to geographical origin and sustainable geographical indications, FAO 2010
si Identication of origin-linked products and their potential for development — a
methodology for participatory inventories, FAO 2012) si studii similare implemen-
tate la domeniu in Ucraina (Assessment of Potential Origin-Linked Quality Food
Products and Their Demand in Ukraine, Heifer-Ukraine 2010) si Polonia (Regio-
nal and Traditional Products as a Way to Improve Competitiveness of Polish Food
Producers in Foreign Markets, IAFE-NRI, Poland 2016) [13,27,28,35,]. In baza
metodologiei FAO, expertii proiectului au elaborat un «Ghid practic pentru identi-
ficarea produselor, bauturilor, bucatelor si mestesugurilor potentiale de inregistrat
in calitate de Indicatii Geografice Protejate (IGP), Denumiri de Origine Protejate
(DOP) si Specialitati Traditionale Garantate (STG) in Republica Moldova» (http://
agepi.gov.md/sites/default/files/ipr_project/Site_Guideline ROM_GI %2004-09-
2017.pdf) [16], care a servit ca baza practica de implementare a studiilor, elementul
de baza a carui a fost Cartela de identificare a produselor, care a inclus contactele
entitatilor economice, descrierea caracteristicilor de baza ale produselor, elemente-
le care justifica legdtura cu aria geografica mentionatd, influenta conditiilor de sol
si clima, traditie a producerii si utilizarii produsului.

Studiile mentionate au avut ca arie de interventie cele 3 zone economice si
agro-pedologice ale Republicii Moldova (zonele Nord, Centru si Sud), 33 de raioane,
UTAG si municipiile Chisindu si Balti. Identificarea produselor pasibile inregistrarii
in calitate de IG, a inclus in prima etapa, organizarea de catre exper{i pe termen scurt
specializati iIn domeniul IGP a intalnirilor formale cu Directiile Raionale pentru Agri-
culturd si Industrie Alimentara, filialele Camerei de Comert si Industrie, Asociatiile
de filiere si profil, Asociatiile de Fermieri, Administratia Publica Locala de ordinul 11
si ONG regionale, iar in a doua etapa intervievarea formald pentru colectarea datelor
cantitative si calitative ale entitatilor economice, grupelor de producatori sau mesteri
populari cu completarea Cartelei de identificare a produsului.

Cartelele de identificare a produselor au cuprins informatii succinte dupa 12
caracteristici s1 10 sub-caracteristici, inclusiv denumirea, entitatea economica pro-
ducatoare, adresa si datele de contact, date privind zona de localizare si de produc-
tie, calitatea produsului perceputd de consumator in ceea ce priveste gustul, aroma,
textura, aroma, aspectul (culoarea, dimensiunea), metoda de fabricare si perceptia
legaturilor dintre factorii geografici (solul, caracteristicile climatice), istorici, tra-
ditia producerii, calitatile si fotografia produsului.

Expertii proiectului au identificat in cadrul studiilor 67 de produse, bauturi,
bucate si obiecte de mestesugarit si artizanat, care au fost grupate in 9 clase in con-
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formitate cu Aranjamentul de la Nisa din 15 iunie 1957 (Clasificarea de la Nisa)
privind clasificarea internationald a produselor si serviciilor in scopul inregistrarii
marcilor si EU DOOR: Database of Origin and Registration, inclusiv: (i) clasa 1.2.
produse din carne — 2; (ii) clasa 1.3. branzeturi — 6; (iii) clasa 1.4. produse apicole — 5;
(iv) clasa 1.6. fructe si legume proaspete / prelucrate — 28; (v) clasa 2.3. bauturi
obtinute din extracte de plante — 5; (vi) clasa 2.4. paste preparate sau umplute — 4;
(vii) clasa 2.5. mancaruri pre-pregatite — 1; (viii) clasa 2.7. supe sau bilioane (fier-
turd sau bors) — 1 si (ix) obiecte din artizanat si mestesugarit — 15.

S-a realizat o analiza de studiu de caz particular pentru fiecare dintre cele 67 de
produse, bauturi, bucate si obiecte de mestesugarit si artizanat identificate cu perspec-
tive plauzibile pentru inregistrare, promovare si comert ulterior pe piata interna si in
perspectiva pentru export. In etapa de evaluare ulterioara prin excluderea produselor,
care nu cuprindeau toate conditiile specifice ce se atribuie la inregistrarea IG si in baza
interesului economic manifestat de grupele de producatori a fost elaborata o Lista de 7
potentiale produse, inclusiv cu entitatile care detin, produc si comercializeaza acestea,
care vor initia procedurile si pasii urmatori de inregistrare a IG, in particular: (i) organi-
zare formald a Grupului de Producatori; (ii) elaborarea Caietului de Sarcini a produsu-
lui (CS); (iii) initierea si finalizarea procedurilor de aprobare si omologare a Caietului
de Sarcini a produsului agroalimentar la Ministerul Agriculturii, Dezvoltérii Regionale
si Mediului (MADRM); (iv) elaborarea setului de documente si initierea procedurii de
inregistrare a produsului la Agentia de Stat pentru Proprietate Intelectuala (AGEPI); (v)
instituirea controlului aplicérii Caietului de Sarcini de catre Autoritatea Nationald de
Control; (vi) certificarea conformitatii pentru produsul agroalimentar cu DOP, IGP si
STG de catre un organism de evaluare a conformitatii, acreditat conform Standardului
de Management EN ISO/CEI 17065:2013.

Lista celor 7 potentiale produse, pasibile incidentei de Inregistrare in calitate de
IG, cuprinde:

(i) clasa 1.2. produse din carne — Kaurma de Bugeac (produs din carne de
oaie si vaca),

(ii) clasa 1.3. branzeturi — Branza de Magura (de capra),

(iii) clasa 1.4. produse apicole — Miere de Codru, Miere din Codrii Tigheciu-
lui si Mousse de miere de Dolna,

(iv) clasa 1.6. fructe si legume proaspete / prelucrate — Pistil de Valea Rau-
tului (produs deshidratat din fructe si pomusoare) si Prune deosebite de
Lalova.

13

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 14

In cadrul studiului s-a evidentiat distinct faptul ci sectorul produselor agricole si
agroalimentare pasibile Tnregistrarii in calitate de IG, dar si a obiectelor de mestesu-
garit, este compus in cea mai mare parte din microintreprinderi, intreprinderi mici si
mijlocii (IMM-uri) sau de mesteri populari. Tendinta economica generala, care face
parte din procesul de inregistrare, promovare si comert cu produse cu IG, denota ca
majoritatea produselor din UE, dar si din alte tari terte, sunt concepute si produse
de intreprinderi mici si mijlocii, cu tendinta ulterioara de cooperare comuna a pro-
ducatorilor si Inregistrarea acestora sub forme asociative si formale ca: cooperative
agricole si asociatii de producatori. Cele 67 de produse, bucate, bauturi si obiecte
de mestesugarit identificate in studiu sunt valorificate de 9 forme organizatorico-ju-
ridice de activitate economica formala si neformala a producatorilor agricoli, antre-
prenorilor si mesterilor populari, in particular: (i) Intreprinderi Individuale (i) — 5;
(i1) Societati cu Responsabilitate Limitatda (SRL) - 24; (iii)) Gospodarii Taranesti
(GT) - 8; (iv) Cooperative de Intreprinzitori (CI) — 4; (v) Institutii Publice de Stat
(IP) - 1; (vi) Asociatii Obstesti (AO) — 2; (vii) Societati pe Actiuni (SA) — 1; (viii)
Grupe Neformale de Producatori (GNP) - 12; (ix) Mesteri Populari (MP) — 10.

Concluziile generale estimate 1n baza studiilor efectuate denota ca inregistrarea
unor produse in calitate de IG ar favoriza, pe viitor, crearea formelor de asociere
formala a grupelor de producatori, pe de o parte, iar, pe de altd parte, sporirea
numarului de locuri de munca, majorarea volumului de productie, veniturilor din
vanzari si dezvoltarea economica a regiunilor lor de origine. Inregistrarea IG ar
permite la fel angajarea producatorilor agricoli dintr-o anumitd regiune, pe baza
carei s-a inregistrat produsul, in activitati colective de producere, promovare, co-
mercializare si utilizare comuna a logoului si denumirii de origine sau indicatie ge-
ografica. Socotim ca oportunitatea de inregistrare a unor produse mentionate ca IG
va permite producatorilor mici si mijlocii sa creeze locuri de munca suplimentare
si sd sporeasca plusvaloarea produselor, In timp ce gestionarea traditiilor agroali-
mentare locale si a resurselor naturale va favoriza cresterea diversitatii ofertei de
produse naturale de calitate unica in felul lor, care implicit vor contribui la imbu-
natatirea securitatii alimentare si pastrarea identitatii culturale locale.
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I. POTENTIALUL ACTUAL DE PRODUCERE SI EXPORT
AL SECTORULUI AGROINDUSTRIAL DIN REPUBLICA
MOLDOVA

1.1. Analiza generala a sectorului de producerea agricold
din Republica Moldova

Sectorul agricol este unul dintre cele mai importante sectoare ale economiei
Republicii Moldova, care include o rata de utilizare a fortei de munca de cca 40%
de populatie ocupata si cu o cota de cca 25% in PIB-ul tarii (din care 13% agricul-
tura si cca 12% industria prelucratoare) [2].

(7]
DUNARLS

Figura 1. Zonele naturale ale Moldovei Figura 2. Zonele agroclimaterice ale Moldovei

Sursa: Enciclopedia Republicii Moldova Sursa:www.cim.gov.md

Teritoriul Republicii Moldova se evidentiaza printr-un landsaft divers, conditi-
onat de varietatea factorilor naturali (geologici, orografici, climatici, edafici, hidro-
grafici etc.). Datorita pozitiei sale si conditiilor fizico-geografice, sunt evidentiate
2 zone naturale - de silvostepa si de stepa, care includ 5 regiuni landsaftice. In de-
pendenta de actiunea factorilor climaterici, landsafturilor, specializarii producerii
agricole si delimitarii administrative a teritoriului Republicii Moldova sunt definite
3 zone agroclimaterice: Nord, Centru si Sud.
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Republica Moldova este amplasatd intr-o zona cu o clima temperat continen-
tald, cu regim de umiditate insuficient si instabil. Suma precipitatiilor anuale con-
stituie Tn medie 460-570 mm, care insa sunt distribuite neuniform pe parcursul
anului. Clima este caracterizatd ca una favorabild sectorului agricol, cu radiatii
solare sumare anuale de cca 110 kkal/cm? si cu 0 suma a temperaturilor active, mai
sus de 10°C de 3000°C pentru zona de Centru si Sud. Particularitatile climaterice
negative sunt perioadele secetoase, preponderent vara cu lipsa precipitatiilor pe o
perioada indelungata de timp, temperaturi excesive, umiditate scazuta a aerului si
vanturi fierbinti.

Resursa naturala principald a Republicii Moldova o constituie solurile, cu o bo-
nitate medie de 65 puncte. Invelisul de sol include trei tipuri zonale: solurile brune,
solurile cenusii raspandite in regiunile deluroase si cernoziomurile formate in conditii
de stepa pe terenurile cu altitudini mai joase. Principalul tip de sol este cernoziomul,
care ocupa 70% din suprafata fondului funciar si este relativ pretabil irigarii.

Potrivit datelor Biroului National de Statisticd (BNS), in 2016, fondul funciar
inregistrat al Republicii Moldova constituia 3384,6 mii hectare de pamant, din care
2499,6 mii hectare sau cca 73,9% au destinatie agricola. Terenurile cu destinatie
agricola includ: terenuri arabile cca 1822,9 mii ha (53,9%), plantatii multianuale:
288,9 mii ha (8,5%), livezi: 132,5 mii ha (3,9 %), vii: 136,2 mii ha, (4 %), pasuni:
345 mii ha, (10,2 %), fanete: 2,1 mii ha (0,1 %), parlogi: 40,6 mii ha (1,2 %). Con-
secutiv, 0 mare parte sunt ocupate de paduri si alte terenuri cu vegetatie forestiera
cu suprafatd de cca 465,2 mii ha (13,6 %). Rauri, lacuri, bazine si balti cca 96,7 mii
ha (2,9 %) [2].

CULTURILE DE CAMP

Culturile de camp ocupa in Republica Moldova de la an la an in jur de pana la
cca 1 milion 300 mii ha, pentru care sunt necesare stocuri de cca 122-125 mii tone
de seminte de diverse specii, soiuri si hibrizi. Ponderea celor mai importante 6 cul-
turi agricole de baza in suprafetele de terenuri agricole cultivate cu culturi de camp
este de cca 90%, in special suprafete de grau si orz de toamna (cca 365-380 mii ha),
orz de primavara (cca 55 mii ha); porumb la boabe si insilozare (cca 480-490 mii
ha), floarea soarelui (cca 200-220 mii ha) si soia (60-70 mii ha). Conditiile dure de
piata impun fermierii de a alege si a cultiva culturile, care au productii si venituri
mai mari pe unitatea de suprafata, precum si care au cel mai inalt grad de mecaniza-
re a proceselor tehnologice.
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In anul 2016, conform BNS, suprafetele insimantate cu culturi agricole, in gos-

podariile de toate categoriile, au constituit un total de cca 1400 mii ha. Culturi ce-

realiere si leguminoase pentru boabe cca 951 mii ha dintre care, grau (de toamna si

primavard) - 371 mii ha, orz (de toamna si primavara) - 83 mii ha. Porumb pentru

boabe: 468 mii ha. Leguminoase pentru boabe cca 24 mii ha. Culturile tehnice au

ocupat suprafete de cca 447 mii ha din care sfecla de zahar cca 21 mii ha, floarea-

soarelui cca 362 mii ha, soia cca 40 mii ha si rapitd cca 18 mii ha. lerburi furajere

perene si anuale cu o suprafatd de cca 20,5 mii ha.

Tabelul 1

Structura suprafetelor insamantate cu culturi agricole de cimp, productia

si roada medie, in gospodariile de toate categoriile in anul 2016

Roada
) Suprafata ocupata ) i
Nr. | Cultura agricola (ha) Productia (tone) | medie,
a
(tone/ha)
1 Grau de toamna §i primavara 371 000 1293 000 3,5
2 Orz de toamna si primavara 83 000 256 000 3,1
3 Oviz 1 000 3000 2,1
4 Leguminoase-boabe 24 000 39 000 1,6
5 Porumb la boabe* 468 000 1 392 000 3,0
6 Alte cereale 3000 10 000 3,3
7 Floarea-soarelui 362 000 677 000 1,9
8 Soia 40 000 42 000 1,2
9 Rapita de toamna 18 000 43 000 2,4
10 |Sfeclad de zahar 21 000 665 000 32,6
11  |Ierburi furajere perene §i anuale 20 500 400 000 X

Sursa: Biroul National de Statistica al Republicii Moldova, 2016
*Nota: Suprafata de porumb la boabe cultivate in Republica Moldova nu a inclus
suplimentarul de cca 230-240 mii ha pe terenurile de langa casa si articolul de

gradini.

Productia culturile de camp asigura securitatea alimentara a Republicii Moldo-

va, concomitent productii semnificative de anuale de cca 250-300 mii tone de grau
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si meslin, 75-80 mii tone de orz, 200-250 mii tone de porumb, 150-180 mii tone
de seminte de floarea-soarelui, 15-20 mii tone de boabe de soia, 20-25 mii tone de
rapita si 40-50 mii tone de zahar constituie unele din principalele marfuri la export.

Conform Catalogului soiurilor de plante al Republicii Moldova [8] sunt omolo-
gate pentru cultivarea in conditii de productie 884 soiuri si hibrizi de culturi cerea-
liere, leguminoase pentru boabe, oleaginoase, tehnice si furajere, din care doar 162
soiuri si hibrizi (sau 18,3%) sunt de origine ale selectiei locale, ale urmatoarelor
specii: 17 soiuri de grau, orz, secard, triticale, ovaz, secara si mei, 279 soiuri si
hibrizi de porumb si sorg pentru boabe si masa verde, 64 de soiuri de mazare, soia,
fasole, bob, linte, latir si alune de pamant, 295 hibrizi si soiuri de floarea-soarelui si
rapitd, 83 soiuri de sfecla pentru zahar, 10 soiuri de tutun si 36 soiuri de culturi fu-
rajere. Diversitatea mica a varietatilor, soiurilor si hibrizilor autohtoni au ingustat
potentialul de producere si promovare a produselor agroalimentare cu traditii loca-
le. Practic nu sunt in cultura mare, cu exceptia colectiilor de germoplasma sau pe
loturi mici de 1anga casa varietatile istoric cultivate de aceste meleaguri, ca: Graul
arndut si ghirca, soiurile de Porumb Galben si Orange, soiul Bomba moldoveneas-
ca de fasole, care si la momentul actual ar avea perspective majore de introducere
in cultura si procesare, iar in baza lor producerea produselor pasibile inregistrarii
in calitate de IG.

SECTORUL LEGUMICOL

Culturile legumicole ocupa in Republica Moldova de la an la an in jur de pana
la 50 mii ha (in medie 44-45 mii ha), in structura suprafetelor predomina pepenii
verzi si galbeni de cca 7-8,5 mii ha, ceapa cca 5-5,5 mii ha, tomatele cca 4-5 mii ha
si varza de pani la 2-3 mii ha. In trecut cu 5-10 ani cca 80-90% dintre producitorii
de legume preferau cultivarea legumelor 1n teren deschis, iar 10-20% 1n teren pro-
tejat, conditiile de clima si piata au determinat la moment cca 40% de producatori
de legume sa cultive aceste culturi in teren protejat.

Suprafetele cultivate de legume 1n teren protejat sunt de cca 170 ha, din care
cca 135-138 ha de sere, cca 25-27 ha de solarii si cca 4-5 ha de sere — tunele. Supra-
fete importante de legume, att in teren protejat, cat si cdmp deschis sunt atestate
in raioanele: Briceni, Edinet, Rascani, Floresti, Anenii Noi, Dubasari, Criuleni,
Ungheni, Cahul, Stefan Voda si mun. Chisinau.
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Tabelul 2

Structura suprafetelor plantate cu legume, bostanoase si cartofi, productia
si roada medie, in gospodariile de toate categoriile in anul 2016

Nr. | Cultura agricola Suprafata ocupata (ha) | Productia Roada medie,
(tone) (tone/ha)
1 | Varza diferita 2000 24 000 13,6
2 | Castraveti 2000 17 000 8,8
3 | Tomate 4000 55000 12,9
4 | Ceapa uscata 5000 58 000 10,4
5 | Alte legume 15000 127 000 8,5
6 | Bostani 3000 39 000 11,6
7 | Adei grasi 2000 10 000 6,6
8 | Bostanoase (pepeni) 8000 67 000 8.8
9 | Cartofi 21000 214 000 10,4

Sursa: Biroul National de Statistica al Republicii Moldova, 2016

Cultura de cartof in Republica Moldova anual ocupa suprafete de productie
intre 20-25 mii ha, iar, impreuna cu sectoarele de langa casa cu producerea de
cartof pentru autoconsum, se ajunge la suprafete de cca 35-38 mii ha. Anual se in-
samanteaza cca 4000 ha de cartofi pentru reproducere si multiplicarea materialului
saditor si cca 33-34 mii ha cartof de consum.

Ca si in cazul cerealelor, legumele si bostanoasele sunt cultivate in temei pentru
asigurarea consumului intern 1n tard, desi odata cu implementarea Zonei de Liber
Schimb Aprofundat si Cuprinzator (ZLSAC) dintre Republica Moldova si Uniu-
nea Europeana, au fost obtinute contingentele tarifare consistente; exportul acestor
marfuri sunt modeste, cu exceptia porumbului zaharat si conservelor din legume.

In cultura, conform Catalogului soiurilor de plante al Republicii Moldova, sunt
omologate pentru cultivarea In conditii de productie 718 soiuri si hibrizi de culturi
legumicole, din care 121 soiuri si hibrizi (sau 16,9%) sunt de origine ale selectiei
locale, restul cca 600 soiuri si hibrizi sunt de origine indigena. Astfel, desi atestdm
in multe localitati (s. Corjeuti, r. Briceni, s. Goleni, r. Edinet, s. Gura Bacului,
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1. Anenii Noi, s. Caplani r. Stefan Voda — cultura cartofului, s. Dubasarii Vechi, r.
Criuleni, s. Parata, r. Dubasari, s. Puhaceni, Delacdu si Roscani din r. Anenii Noi,
s. Chirileni, r. Ungheni, s. Vadul lui Isac, Colibas si Manta din r. Cahul — culturi
legumicole) specializari la cultivarea cartofului si legumelor in teren deschis si
protejat, soiurile si hibrizii cultivati sunt in majoritatea cazurilor de natura indige-
nd, cu o rotatie de 3-5 ani in productie, fapt care nu a permis de a identifica grupe
de producatori cointeresate in inregistrarea de produse cu IG.

SECTORUL HORTIVITICOL

Suprafata totala ocupata de culturi horticole si viticole in Republica Moldova
este de cca 358 mii ha, din care pe rod cca 319 mii ha, productiile globale anuale
ale caror variaza intre 1740-1800 mii tone. In structura suprafetelor ocupate de,
predomina culturile sdmantoase cu cca 62 mii ha, sdimburoasele ocupa cca 42 mii
ha, nuciferele 27 mii ha si cca 135 mii ha de vita de vie, din care cca 18 mii ha,
struguri de masa [26].

Tabelul 3

Structura suprafetelor plantate cu culturi horticole si vita-de-vie, productia
si roada medie, in gospodariile de toate categoriile in anul 2016

Nr. | Cultura agricola Suprafafa Suprafafa pe Productia (tone) Roadamedic,
ocupata (ha) |rod (ha) (tone/ha)
1 |Fructe samantoase 62 000 56 000 419 000 7,5
2 |Meri 58 000 53 000 412 000 7,8
3 |Fructe samburoase 42 000 36 000 153 000 42
4 |Prune 22 000 19 000 100 000 5,1
5 | Visini 4 000 3000 4 000 1,3
6 |Piersici 8 000 7 000 20 000 2,7
7 |Nuci 27 000 16 000 14 000 8,0
8 | Struguri - total 135 000 129 000 616 000 4,7
9 | Soiuri de masa 20 000 18 000 87 000 4,7

Sursa: Biroul National de Statistica al Republicii Moldova, 2016
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Conform Catalogului soiurilor de plante al Republicii Moldova, sunt omolo-
gate pentru cultivarea in conditii de productie 328 soiuri de pomi fructiferi si 93
de soiuri de vita-de-vie, ale urmatoarelor specii: 77 soiuri de mar, 22 soiuri de par,
10 soiuri de gutui, 35 soiuri de prun, prun japonez si corcodus, 20 soiuri de cais,
24 soiuri de piersic, 35 soiuri de cires, 13 soiuri de visin, 34 soiuri de nuc, 8§ soiuri
de migdal, cate 4 soiuri de corn si alun, 5 soiuri de curmal de China si 93 soiuri
de struguri, din care 51 struguri de masa pentru produse alimentare si 42 struguri
pentru vin.

Dupa originea si provenienta soiurilor de culturi horticole si viticole cultivate
in Republica Moldova, 41 la sutd din culturile horticole si 37% pentru strugurii
tehnici si de masa sunt soiurile selectiei autohtone si, respectiv, 59% si 63% sunt
soiuri din diferite tari ale lumii introduse In cultura in ultimii 30-50 de ani. Totusi
pentru soiurile de struguri de masa se atesta cca 57% de soiuri de origine a selec-
tiei locale, iar in cazul soiurilor apirene (cu semintele nedezvoltate) de struguri de
de producere si export de fructe si struguri de masa proaspeti, in anul 2016 de cca
220 de mii tone. Cca 90% din exporturile de struguri de masa din Republica Mol-
dova reprezinta soiul Moldova.

SECTORUL BACIFER

Cultivarea speciilor bacifere si producerea pomusoarelor in Republica Moldo-
va sunt repartizate in functie de traditii, rezistenta speciilor la conditiile pedoclima-
tice (sol, relief, temperaturi, precipitatii), aprovizionarea cu apa calitativa pentru
irigare si accesul la piata de desfacere.

Speciile bacifere in Republica Moldova se cultivd preponderent in regiunile
de Nord si Centru, unde sunt soluri mai fertile, mai multe resurse acvatice, relief
mai deluros cu amplasament favorabil, si mai putin in regiunea de Sud, care este
cu relieful plan, cu clima mai secetoasa si mai putin aprovizionata cu surse de apa
buna pentru irigare. Culturile bacifere de baza sunt capsunul, zmeura, coacaza,
agrisii, precum si culturile de nisa ca murele (cca 88 ha), catina alba (cca 153 ha),
scorusul (cca 51 ha), afinul (10 ha), corn (cca 5 ha), goji (5 ha) si iosta (3 ha). Cea
mai mare productie este obtinuta la cdpsun cca 7,7 mii tone, recolta medie fiind
de 5,13 t/ha, dupa care urmeaza zmeurul cu productia de 1,62 mii tone si recolta
medie de 1,9 t/ha, coacdzul - cu productia de 120 tone si recolta medie de 0,35 t/
ha, iar agrisul cu 30 tone si recolta medie de 0,08 t/ha [26].
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Speciile de zmeur, coacaz sunt cultivate preponderent in Zona de Nord, speciile
de agris, catind alba, maces sunt mai rezistente la secetd si sunt cultivate atat in
zona de Nord, cat si de Centru. In Zona de Nord, unde iernile sunt mai friguroase,
murul poate fi cultivat cu conditia unui amplasament favorabil al plantatiei, iar in
Zona de Centru si Sud el are nevoie de irigare. Capsunul poate fi cultivat in toate

zonele Republicii Moldova, dar nsa cu conditia de a fi irigat.

Tabelul 4

Structura suprafetelor plantate cu culturi bacifere, productia si roada

medie, in gospodariile de toate categoriile in anul 2016

) Productia | Roada medie,
Nr. | Cultura agricold | Suprafata ocupata (ha) | Suprafata pe rod (ha)
(tone) (tone/ha)

1 |Capsuna 1520 1500 7700 5,13
2 |Zmeura 920 840 1620 1.9
3 | Coacaza 580 340 120 0,35
4 | Agrisi 90 60 30 0,08

TOTAL 3110 2 740 10000 3,4

Sursa: Biroul National de Statistica al Republicii Moldova, 2016

Soiurile de capsun si arbusti fructiferi cultivate in conditiile pedoclimatice ale
Republicii Moldova sunt in majoritatea sa introduse (37 soiuri), fiind testate si
omologate la utilizarea in productie de Comisia de Stat pentru Testarea Soiurilor de
Plante (CSTSP). Soiurile speciilor bacifere cultivate prioritar pe teritoriul Republi-
cii Moldova pentru fructe sunt urmatoare, conform speciilor cultivate:

(1) Capsun Marmolada, Honey, Polka, Victoria, Gigantela, Simfonia, Coro-
na, Alba, Coroleva Elizaveta II, Elsinore, Elsanta, Tristar, Capry, Cleri,
Elvira, Dulce Ana, Sharlotte, Albion etc.;

(i) Zmeur - Polana, Crepas, Automne Bliss, Pathfinder, The Latham, Delbard
Magnific, Gheracle, Rubin bulgaresc, Novosti Cuzimina, Liulin, Scrom-
nita, Laszka Babie leto, Briliantovaia;

(111) Coacaz negru - Titania, Kentavr, Ben Alder, Dubrovscaia, Golubca, Zaga-
dca, Ciornoglazaia, Minai Smariov, Crasnodarscaia, Beloruscaia sladcaia.

(iv) Agris - Coloboc, Smena, Donetchii crupnoplodnii, Donetchii pervenet,
Rozovai, Ruschii, Captivator, Invicta.

(v) Mur — Thornfree, Arapaho, Navaho, Triple Crown.
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Extinderea suprafetelor de producere de capsuni si culturi bacifere la agentii
economici din Republica Moldova in ultimii ani denota sporirea volumelor de pro-
ductii pentru asigurarea pietei locale, incercari reusite de iesire pe pietele externe
(exportul in 2016 de zmeura — 950 tone si capsuna — 360 tone), orientarea produ-
catorilor la cultivarea soiurilor remontante de cdpsun si zmeur, pentru productii
tarzii i pentru procesare (in extrasezonul de consum caracteristic acestor culturi).
In acest context, in cadrul studiului sectorial de identificare a produselor din sec-
torul de culturi bacifere a permis de a identifica 11 produse — fructe livrate in stare
proaspata si procesate primar, din care produsele ca: Coacazul negru de Niorcani,
Agrisul de Marinici si Zmeurul fructe proaspete de soiuri Novosti Cuzmina si De-
Ibard Magnific de Pocrovca, ar putea fi inregistrate ca IG.

SECTORUL DE LAPTE SI CARNE

La 1 ianuarie 2017, in Republica Moldova s-a inregistrat un efectiv de cca
167,4 mii de taurine, inclusiv 112,8 mii de vaci mulgatoare, 406,4 mii de porcine,
842.4 mii de ovine si caprine, 33,6 mii de cabaline si cca 376,5 mii de iepuri de
casa.

Desi in ultimii 15 ani Republica Moldova a cunoscut o crestere continud a Pro-
dusului Intern Brut (PIB), sectorul zootehnic a manifestat insa scaderea efectivului
la principalele grupe de animale. In comparatie cu anul 2012, in anul 2017 efecti-
vul de animale s-a redus, la porcine de la 508 mii la 406 mii, pentru ovine si caprine
de la 956 mii la 842 mii, pentru vaci de la 279 mii la cca 113 mii. Astfel, observam
ca efectivul de vaci mulgatoare s-a micsorat de 2,5 ori, desi conform datelor statis-
tice se atesta sporirea consumului de carne si lapte. Reducerea septelului de bovine
este cauzat de importul de carne de bovine, lapte si produse lactate procesate, care
acoperd tot mai mult din consumul intern. Productia anuald de lapte a vacilor a
scazut in aceeasi perioada de 2,7 ori si cresterea animalelor Tn masa vie — de 7,7 ori.

Principalele cauze care au dus la retrogradarea sectorului de lapte sunt urma-
toarele:

% gospodariile taranesti (de fermier) dispun de terenuri mici de pamant, ceea ce
nu permite Infiintarea unor ferme de crestere a taurinelor, ovinelor si capri-
nelor Tnalt productive si implementarea tehnologiilor intensive de producere
a laptelui;

+¢ detinatorii de taurine din gospodariile taranesti (de fermier) si gospodariile
cetdtenilor care practicd producerea laptelui nu dispun de investitii capitale
majore pentru infiintarea unor noi exploatatii cu tehnologii intensive (perfor-
mante) de obtinere a produselor animaliere;
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7/

¢ reducerea considerabila a suprafetelor culturilor furajere si respectiv a pro-
ducerii furajelor, necesare pentru realizarea potentialului productiv de lapte
si carne;

X/
L X4

secetele repetate din ultimele decenii care creeazd impedimente la asigurarea
suficienta cu furaje la toate sectoarele din ramura zootehnica;

X/
L X4

starea degradata si suprafetele limitate de pasune naturale sunt un impedi-
ment la fel major in dezvoltarea sectorului zootehnic;

X/
L X4

scaderea potentialului genetic al productiei de lapte a raselor de taurine, ovi-
ne si caprine omologate 1n tara, din cauza regresului genetic al descendenti-
lor de prasila;

¢ existenta unui mare decalaj intre pretul de cost al laptelui si cel de achizitie a
materiei prime de Intreprinderile industriei alimentare.

Tabelul 5

Indicatorii de baza ai dezvoltarii sectorului zootehnic din Republica Moldova
in gospodariile de toate categoriile in anii 2016 - 2017

Nr. |Indicatori Total pe Republica Moldova
Anul 2016 Anul 2017
1. Efectivul de animale si pasari, mii capete X X
1.1.  |bovine 182,3 167,4
........... din care vaci mulgatoare 1229 112,8
1.2. |porcine 439 406,4
1.3. |ovine si caprine 869,8 842.4
1.4. |cabaline 36,8 33,6
1.5. |iepuri de casa 366,7 376,5
2. Productia (cresterea) vitelor si pasarilor (in masa 1939,6 1883,5
vie) - total, mii chintale, din care:
2.1. |bovine 205,1 194,5
2.2. |porcine 968 857,7
2.3. |ovine si caprine 59,5 59,6
2.4. |pasari 690,2 755,1
2.5. |alte tipuri de animale 16,8 16,6
3. Productia (vanzarea pentru sacrificare) vitelor si 1845,6 2047,3
pasarilor (in masa vie) - total, mii chintale
3.1. |bovine 158,3 126,6
3.2. |porcine 928.8 792,0
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3.3. |ovine si caprine 42.4 50,6
3.4. |pasari 699,3 1061,3
3.5. |alte tipuri de animale 16,8 16,6
4. Productia totala - lapte de vaca, mii chintale 4620,8 4426,9
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Sursa: Biroul National de Statistica al Republicii Moldova, 2017

SECTORUL APICOL

In Republica Moldova apicultura reprezinta una dintre ramurile agriculturii cu
cele mai vechi traditii, iar activitatea de crestere a albinelor se desfasoara in conditii
deosebit de favorabile, obtinandu-se productii apicole insemnate, gratie potentia-
lului melifer si calitatii aerului si solului. In medie, in RM se produc 3 000 de tone
de miere anual, iar efectivele au atins aproximativ 163,7 mii de familii de albine.
Aproape 4 000 de apicultori sunt inregistrati la nivel national si peste 60% dintre
ei sunt membri ai Asociatiei Apicultorilor. Pe parcursul ultimilor cinci ani (2011—
2016), producerea mierii in Moldova a fost relativ stabild, situdndu-se la un nivel
putin mai Tnalt de 3 mii tone pe an, conform datelor oficiale. Cota producerii mierii
in producerea agricold totala iIn Moldova a atins valoarea de 0,5% in 2015.

Costul pentru producerea unui kg de miere in Moldova depinde in mare masura
de cantitatea de miere obtinutd, care este strans legatd de conditiile climaterice si
de obicei se situeaza in limita 1,65 — 2,00 dolari SUA, iar productivitatea de mie-
re-marfa a familiilor de albine se situeaza in jurul valorii de 24 kg/sezon in cazul
unui ,,an normal”. Potrivit Studiului Rezumatul Sectorului Pietei Externe din cadrul
Programului de Vecinatate al Uniunii Europene pentru Moldova [51], costurile anu-
ale de operare a unui stup in Republica Moldova sunt in jur de 58 dolari SUA.

Conform estimarilor Organizatiei de Atragere a Investitiilor si Promovare a
Exportului din Moldova (MIEPO, 2012) [51], volumul de producere al mierii de
albini in Moldova ajunge peste 4,4 mil dolari SUA anual si este pe locul 54 calculat
in baza mediei pentru anii 2009-2013. Mierea poliflora detine cea mai mare pon-
dere 1n totalul productiei din fiecare an (50%), urmatd de mierea de salcam (35%)
si de cea de tei (15%).

Productia anuala de miere si alte produse apicole este 1n stransa dependenta de
conditiile meteorologice, care in cazul unor conditii nefavorabile (ploi ciclonice,
temperaturi scazute, vanturi puternice persistente etc.), pot afecta semnificativ atat
activitatea normala a albinelor lucratoare, cat si secretia de nectar a florilor, ceea ce
inevitabil conduce la diminuarea productiei.
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Piata din Republica Moldova este departe de a-si fi atins capacitatea maxima —
potentialul melifer al tarii noastre oferd loc pentru intretinerea a cel putin 500.000
de familii de albine, astfel ar putea asigura o productie mult mai mare (10-12 mii
tone) decat nivelul de astdzi, cand se produc cca 4 mii tone anual.

Conform datelor BNS, consumul intern anual de miere de albini pe cap de locu-
itor alcatuieste 1n jur de 100 -150 grame, un consum in crestere fatd de cel Inregis-
trat cu 10 ani in urma, cand consumul nu depasea 10-25 de grame anual pe locuitor,
dar ne situdm spre sfarsitul clasamentului european, comparativ cu cele cinci kilo-
grame consumate in Danemarca, doud kilograme in Germania sau 1,5 kilograme in
Olanda si Belgia. Cu un astfel de consum, este justificabil exportul mare al mierii
moldovenesti (80% din productia autohtonad), aceasta fiind unicul produs animalier
cel mai competitiv la export, unde se exporta, in mare parte, mierea de salcadm si
cea poliflora. Mierea moldoveneasca exportata peste 90 % pleaca in Europa.

1.2. Exportul si importul produselor agroalimentare din Republi-
ca Moldova pe pietele terte si in special pe pietele UE

Comertul exterior cu produse agricole si alimentare constituie o latura destul de
importantd a comertului de marfuri al Republicii Moldova (RM), iar conjunctura
mondiala si regionald a pietelor produselor agricole, pe fonul cresterii vertiginoase a
populatie globului pamantesc, creeazd premise favorabile de ascensiune si diversifi-
carei a pietelor in viitorul apropiat.

In cadrul Summit-ului Parteneriatului Estic de la Vilnius, la 29 noiembrie 2013,
Uniunea Europeand (UE) a oferit Republicii Moldova, prin semnarea Acordului de
Asociere (AA) si instituirea Zonei de Liber Schimb Aprofundata si Cuprinzatoare
(ZLSAC), instrumentele si cadrul necesar pentru diversificarea si modernizarea re-
latiilor comerciale, creand premise de crestere economica si piete noi de desfacere,
indeosebi pentru sectorul agricol.

In ultimii 3 ani, de la momentul semnirii AA si ZLSAC cu Uniunea Europeani,
s-a inregistrat o diversificare a exporturilor §i o reorientare masiva a exportului
produselor agricole si agroalimentare din Republica Moldova de la piete traditio-
nale din est spre piata europeana. Schimburile comerciale dintre Republica Mol-
dova si UE in termeni de produse agricole si agroalimentare au evoluat in mod
dinamic in ultimul deceniu. Incepand cu anul 2005, UE devine principalul partener
comercial al Republicii Moldova, iar la finele anului 2017 sa atins nivelul de cca
66% de exporturi orientate pe piata europeana.
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In anul 2017, exporturile de produse moldovenesti pe piete terte au constituit

2,425 miliarde de dolari SUA sau cu cca 15,7% mai mult in comparatie cu anul
2016. Totodata, volumul importurilor s-a cifrat la 4,831 miliarde de dolari SUA,
fiind cu 20,2% mai mare, comparativ cu anul 2016. Balanta comerciald a Republi-

cii Moldova este preponderent negativa si in anul 2017 a inregistrat cea mai inalta
cota din istorie de — 2,406 miliarde de dolari SUA [15].

Cu referire la relatiile comerciale cu Uniunea Europeana, in anul 2017, Re-

publica Moldova a exportat in UE marfuri in valoare de 1,597 miliarde de dolari
SUA, iar volumul importului a insumat 2,389 miliarde de dolari SUA, fiind cu

21% mai mare fatd de anul 2016, iar ponderea lui in volumul total al importului a

constituit 49,4% (in anul 2016 — 49%).

Tabelul 6

Exporturile, importurile si balanta comerciala a Republicii Moldova

in anii 2015-2017

Indicatorii Anii

2015 2016 2017
Exporturi - total, mil. dolari SUA, din care: 1966,8 2045,3 2425,1
tarile CSI 4923 4142 4629
tarile Uniunii Europene 1217,6 1332,4 1596,9
celelalte tari ale lumii 256,9 298,7 3653
Importuri - total, mil. dolari SUA, din care: 3986,8 4020,3 4831,4
tarile CSI 1018,1 1027,4 1206,1
tarile Uniunii Europene 1954,3 1973,7 2389,1
celelalte tari ale lumii 1014,4 1019,2 1236,2
Balanta Comerciala - total, mil. dolari SUA, din care: -2020,0 [-1975,0 |-2406,3
tarile CSI -525,8 -613,2 -743.2
tarile Uniunii Europene -736,7 -641,3 -792,2
celelalte tari ale lumii -757.,5 -720,5 -870,9
Gradul de acoperire a importurilor cu exporturi, % - total, din 493 509 50
care:
tarile CSI 48,4 40,3 38,4
tarile Uniunii Europene 62,3 67,5 66,8
celelalte tari ale lumii 25,3 29,3 29,6

Sursa datelor: Biroul National de Statistica si Serviciul Vamal (declaratiile vamale de

export si import a agentilor economici)
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Dupa punerea in aplicare a DCFTA/ZLSAC a fost inregistrata o schimbare in
structura exporturilor Republicii Moldova catre UE, pe primele pozitii situandu-se
marfurile industriale, care ocupa 65% din totalul marfurilor exportate. Analizele
statistice denota si o crestere semnificativa a exporturilor de cereale prin aplicarea
mecanismului anti-circumvention. Doar in primul semestru al anului 2016 au fost
exportate: grau — 178 220 t (237 % din totalul cotei stabilite — 75 000 tone), cereale
prelucrate — 10507 tone (420 % din totalul de 2 500 tone), zahar — 38 898 tone (104
% din totalul de 37 400 tone) [15].

Volumul importului din tarile Comunitatii Statelor Independente (CSI), in anul
2017, s-a cifrat la 1206,1 milioane dolari, fiind cu 17,4% mai mare fatd de anul
2016. Ponderea CSI in volumul total al importului moldovenesc a constituit 25%
(in anul 2016 — 25,5%).

Importul din alte state s-a redus cu 4,7% si a constituit 640 mil. dolari, iar pon-
derea tarilor terte in volumul total al importului moldovenesc s-a redus de la 25,6%
pana la 25,3%.

In perioada 2013-2017 ponderea exportului cu produse agroalimentare si cone-
xe agriculturii dintre RM si UE s-a majorat de la 278 mil. euro pana la 504,2 mil.
euro in anul 2016, inregistrand o crestere de peste 81%, iar comertul cu produse
agroalimentare si conexe agriculturii dintre RM si UE a atins o valoare de cca
834,5 mil. euro si constituie cca 25% din totalul schimburilor comerciale intre RM
si UE.

Intensificarea relatiilor comerciale intre RM si UE, in ultimul deceniu, a generat
sporirea exportului fructelor si strugurilor de masa din RM in UE, dar care este la
cca 96% explorata doar prin exportul a 4 produse: (i) nuci decorticate - miez de
nuca, cca 78-80% din exportul de fructe; (i) struguri de masa, cca 11-12% din
exportul de fructe; (iii) prune, cca 3-4% din exportul de fructe si (iv) prune uscate,
cca 4-5% din exportul de fructe.

Exportul miezului de nuca, in anul 2016, a Tnregistrat un volum de export valo-
ric de 60,9 mil. euro sau cca 12% din totalul exporturilor al produselor agroalimen-
tare si conexe agriculturii, iar cca 88% de export sunt orientate spre 7 {ari europene,
Franta (23,3 mil. euro sau cca 38%), Austria (9,2 mil. euro sau cca 15%), Germania
(8,5 mil. euro sau cca 14%), Olanda (5 mil. euro sau cca 8%), Italia (4,1 mil. euro
sau cca 7%) si Regatul Unit al Marii Bretanii si Irlandei de Nord (3,9 mil. euro
sau cca 6%). Premise bune si diversificarea pietei de comercializare a miezului
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de nuca se atesta pe pietele din Grecia, Danemarca, Belgia, Portugalia, Spania si
Tarile Baltice.

Exportul de prune uscate, ca produs principal din sortimentul de fructe uscate
al Republicii Moldova, 1n anul 2016 a inregistrat un volum valoric de cca 3,3 mil.
euro si cca 84% de export este orientat spre 5 tari, Romania (0,9 mil. euro sau cca
28%), Bulgaria (0,48 mil. euro sau cca 15%), Franta (0,5 mil. euro sau cca 15%),
Polonia (0,48 mil. euro sau cca 15%) si Germania (0,36 mil. euro sau 11%). An-
terior in anii 2013-2015 principala tara importatoare de prune uscate era Polonia,
dar la momentul actual importatorii polonezi s-au reorientat la importul prunelor
uscate din Serbia si Bosnia — Hertegovina. Este important de recucerit aceasta piata
tradifionala a exportului de prune uscate, pe care anual pot fi efectuate exporturi de
peste 1-1,2 mil. euro.

In perioada 2011-2016 ponderea exportului cu produse agroalimentare si cone-
xe agriculturii dintre RM si UE s-a majorat de la 278 mil. euro pana la 504,2 mil.
euro in anul 2016, inregistrand o crestere de peste 81%, in timp ce importurile au
inregistrat o crestere modestd de doar 19,6%, de la 265,6 mil. euro pand la 330,3
mil. euro in anul 2016. Balanta comerciald pe produse agroalimentare si conexe
agriculturii dintre RM si UE, doar in anii 2012-2013 a inregistrat valori negative,
iar dupa punerea in aplicare a ALSAC (anul 2016 in comparatie cu anul 2014) a
crescut de peste 5 ori, inregistrand un excedent pozitiv de cca 174 mil. euro. In anul
2016, comertul cu produse agroalimentare §i conexe agriculturii dintre Republica
Moldova si Uniunea Europeana a atins o valoare de cca 834,5 mil. euro si consti-
tuie cca 25% din totalul schimburilor comerciale intre RM si UE.

In anii 2015-2016 cele mai mari cresteri ale volumului de export de produse
agroalimentare si conexe agriculturii din RM si UE, respectiv si cu cel mai nalt
ritm de cresterea a penetrarii pietii, (In comparatie cu anii 2013-2014), le-au inre-
gistrat: (1) bauturile (crestere de la 20,4 mil. euro in 2014, pana la 50,5 mil. euro in
2016); (ii) zaharul (crestere de la 11,2 mil. euro in 2014, pana la 40,1 mil. euro in
2016); (i11) seminte oleaginoase (crestere de la 48,6 mil. euro in 2014, pana la 100,9
mil. euro Tn 2016); (iv); cerealele si produsele de morarit (crestere de la 20,4 mil.
euro in 2014, pana la 50,5 mil. euro in 2016) si relativ (v) fructele si legumele (cres-
tere de la 77,6 mil. euro in 2014, salt la 87 mil. euro in 2015 si descrestere pana la
80,3 mil. euro in 2016). In comparatie intre anii 2014 si 2016, volumul exporturilor
de produse agroalimentare si conexe agriculturii dintre RM si UE s-a majorat in me-
die cu 32%, si cu o cotd de cca 35-37% din totalul de marfuri exportate in UE [15].
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Importurile de produse agroalimentare si conexe agriculturii din UE in RM in
anii 2013-2016, spre deosebire de export, au suferit o schimbare dramatica si car-
dinala prin Incetinirea si stabilizarea lor, iar la unele domenii — grupe de produse
chiar descresterea lor. Importurile de produse agroalimentare i conexe agricultu-
rii, in 2016, s-au cifrat la 360,4 mil. euro, nivel mai inferior cu 5,5%, comparativ
cu cel Inregistrat in anul 2014 (381,5 mil. euro), deci pana si la inceput de punere
in aplicare a ZLSAC.

In anii 2015-2016, comparativ cu anii 2013-2014, s-au redus importurile de
legume si fructe cu cca 8,7 mil. euro (-27,8), cereale si produse de morarit cu cca
2,1 mil. euro (-13%) si alte produse agricole si agroalimentare cu cca 15,8 mil.
euro (14,4%), influentand astfel la diminuarea pe total a importurilor in medie cu
cca 5,5%. Se pastreaza o usoara crestere a importurilor din UE in RM la grupele de
produse: animale vii si produse ale regnului animal (+5,1%), seminte de oleaginoase
(+32,2%) si mixul de produse comestibile (+12%). Dupa 2 ani de implementare si
pilotare a ZLSAC putem constata schimbari importante in relatiile de export — import
intre RM si UE prin majorarea semnificativa cu cca 32% a exporturilor de produse
agroalimentare §i conexe agriculturii $i micsorarea importului in medie cu cca 5,5%.
Structura exporturilor din RM 1n EU, denota exportul de cca 70% de produse agrico-
le primare si produse agroalimentare procesate primar (exclusiv materii prime $i pro-
duse cu valoarea adaugatd medie-mica), iar importul din UE la cca 75% reprezinta
importul de masini agricole si produse agroalimentare procesate industrial (exclusiv
produse cu valoarea adaugata Tnalta) [15].

Orientarea geografica a exportului si importului Republicii Moldova in comertul
cu produse agroalimentare si conexe agriculturii cu cele 28 de sate membre ale UE,
se desfasoara cu precadere cu statele invecinate Romania, Bulgaria, Polonia si sta-
tele europene cu cele mai puternice economii. In relatii comerciale intre RM si UE,
cca 90% din export si aproximativ 86% de import este asigurat prin comerful cu 10
state europene: Romania, Germania, Franta, Italia, Polonia, Spania, Grecia, Austria,
Olanda, Republica Ceha.

In anii 2015-2016 cele mai mari cresteri ale volumului de export de produse agro-
alimentare si conexe agriculturii din RM si UE (in comparatie cu anii 2013-2014),
le-au Tnregistrat incepand cu un sport de cca 3 mil. euro la exportul de animale vii si
produse ale regnului animal si pana la 49,8 mil. euro la cereale si produse de morarit.
Cele mai exportate grupe de produse in comertul cu EU si respectiv cu cel mai inalt
ritm de crestere a penetrarii pietii au fost: (i) bauturile (o crestere de la 20,4 mil. euro
in 2014, pana la 50,5 mil. euro in 2016); (i1) zaharul (o crestere de la 11,2 mil. euro
in 2014, pana la 40,1 mil. euro In 2016); (iii) seminte oleaginoase (o crestere de la
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48,6 mil. euro n 2014, pana la 100,9 mil. euro in 2016); (iv); cerealele si produsele
de morarit (o crestere de la 20,4 mil. euro in 2014, pana la 50,5 mil. euro in 2016) si
relativ (v) fructele si legumele (o crestere de la 77,6 mil. euro in 2014, salt la 87 mil.
euro n 2015 si descrestere pana la 80,3 mil. euro in 2016). Totusi la grupele de pro-
duse mixul de produse comestibile si grasimi - uleiuri de origine animala si vegetala,
s-a Inregistrat o descrestere a volumelor de export in ultimii ani, respectiv cu 5 si 7
mil. euro (Figura 3).

Alte produse agroalimentare
Magini agricole

Bauturi

Zahar si produse zaharoase
Mix de produse comestibile

O e
Grasimi si uleiuri

Seminte oleaginoase

Cereale si produse de morarit

Legume si fructe

Animale vii si produse animale
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B Volumul cresterii sau descresterii exporturilor pe grup de produse RM-UE (mil. €)
B Exportul in anii 2015-2016 (mil. €)
B Exportul in anii 2013-2014 (mil. €)

Figura 3: Exportul si volumul cresterii sau descresterii exporturilor pe grup de produse agroalimentar
si conexe agriculturii dintre RM si UE, in anii 2013-2014 si 2015-2016

In comparatie intre anii 2014 si 2016, volumul exporturilor de produse agroali-
mentare §i conexe agriculturii dintre RM si UE s-a majorat in medie cu 32%, si la
moment Inregistreaza o cota de cca 35-37% din totalul de marfuri exportate in UE.

In structura exporturilor, in comparatie a anilor 2013-2014 si 2015-2016 (Figu-
rile 4-5), observam modificari esentiale in majorarea cotelor de export pe grupe de
produse din RM in UE intre 1,2-7%, in particular la cereale si produse de morarit
(spor 7%), seminte de oleaginoase (spor 5,3%), bauturi (spor 1,2%), si o descrestere
in mediu de la 0,3-5,7% la masini agricole, fructe si legume, mixul de produse co-
mestibile, grasimi si uleiuri de origine animala si vegetald. Structura exporturilor din
RM 1n EU, denota exportul de cca 70% de produse agricole primare si produse agro-
alimentare procesate primar (exclusiv materii prime si produse cu valoarea adaugata
medie-micd), fapt care nu permite intr-o masurd mai eficienta si un randament mai
inalt de a penetra si explora piata UE.
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Sursa: Autorul in baza datelor BNS si Eurostat

Pe parcursul anului 2017, volumul de export la toate categoriile de fructe s-a
madrit substantial, pe toate pietele traditionale din Uniunea Europeana, Rusia si
CSI. S-a marit volumul de mere exportat, peste 90% ajungand pe piata ruseasca,
inclusiv s-au majorat exporturile spre UE. La struguri de masa exportul a ajuns la
cifra de 80 de mii, in comparatie cu anul 2016, cand aceasta cifra era sub 60 mii
tone. A crescut substantial si exportul fructelor procesate, al miezului de nuca si
nuci in coaja.

Piata CSI rimane a fi una traditionald pentru exportul fructelor proaspete. In
anul 2017 s-au exportat: mere 177 mii tone, inclusiv in Federatia Rusd 173 mii
tone, prune 52 mii tone, Federatia Rusd — 32 mii tone, strugurii — 84 mii tone, in-
clusiv Federatia Rusd — 54 mii tone. De remarcat ca fructe in stare proaspata sunt
livrate nu numai pe pietele traditionale ale tarilor CSI (Belarus si Federatia Rusa),
dar si pe alte piete, inclusiv ale UE. Prunele in starea proaspatd sunt exportate in
16 tari, devenind un produs atractiv pentru Romania (cu volumul de 6,5 mii tone),
Polonia (7 mii tone), Cehia (500 tone), Letonia (800 tone), Croatia (500 tone) si
Germania (120 tone).

In anul 2017 a crescut substantial exportul de fructe uscate: prune, mere, pere
si gutui, precum si fdina din coaja de mar si pulpd de mar deshidratatd. Volumul
fructelor uscate, cu exceptia prunelor uscate, exportate in anul 2017 (384 tone) de
asemenea este 1n crestere, de doud ori fata de anul 2016 (147 tone).
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Fructele uscate s-au exportat in toate statele In cantitati mai mult sau mai putin
egale, pe cand fructele prelucrate in faina sau pulpa sunt exportate in statele UE,
faina din coajd de mar — 170 tone, pulpa de mar deshidratata — 496 tone si pulpa din
sfecla de zahar — 2940 tone. Exportul de pruna uscata este in crestere de la 6 mii
tone Tn anul 2016 pana la 9 mii tone 1n anul 2017. Se atesta cresterea exportului de
nuci in coaja de la 1657 tone n anul 2016 la 1842 tone in anul 2017. Exportul de
miez de nuca se mentine la acelasi nivel: 14 mii tone in anul 2016 si 13,6 mii tone
in anul 2017, cu prioritate la 80% pentru tarile UE.

Pe langa fructe traditional Tn anul 2017 au aparut pozitii noi de export, ca po-
musoarele: afine, agrise, coacdzd, mure, exportate in stare proaspata in volum de
1992 tone.

Pentru strugurii moldovenesti sunt deschise pietele Romaniei (12 mii tone), Es-
toniei (100 tone), Poloniei (aproximativ de 400 tone), Cehiei (500 tone), Letoniei
(500 tone), Croatiei (la 160 tone), Irak (aproximativ 500 tone). In premiera, in anul
2017 s-au livrat In Mongolia mere (19 tone) si struguri (56 tone).

Un produs de importanta strategica la export din produsele de origine animala
il reprezinta mierea de albini. In topul celor mai importanti 10 parteneri comerciali
pentru mierea exportatd din Republica Moldova, statele UE au ocupat un numar
progresiv de pozitii - de la 5 in 2012, pana la 8 in 2014. Unii dintre acesti parteneri
fiind constanti: Germania, Franta, Slovacia; altii fiind ,,nou-veniti”, de exemplu
Romania, Italia, Polonia, etc.

In 2016, Republica Moldova a exportat peste 3100 tone de miere in 20 de tari,
in valoare de peste 8,8 mil. dolari SUA. Aceasta este cu 670 mii dolari SUA mai
putin decat in 2015 si cu 899 mii dolari SUA mai putin decat in 2014. Cantitativ
insd, exporturile de miere au crescut n perioada 2014-2016, de la 2 690 de tone in
2014 la 3160 tone in 2016. La aceasta crestere au contribuit asa tari ca Romania,
Italia, Germania si Belgia.

In 2016, din top 10 parteneri la export au ficut parte exclusiv state europene.
Pentru comparatie, cu 5 ani in urma (2011), Moldova exporta miere doar in 10 state
(20 de tari in 2016), iar top 10 era format preponderent din state non-UE precum
Rusia, SUA, Kazahstan, Belarus, Canada. Noi importatori ai mierii moldovenesti
au devenit in 2016 asa state precum Austria sau Oman.

Tot in 2016, top 5 consumatori de miere moldoveneascd au insumat mai mult
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de 83% din valoarea exportului, iar privitor la cantitdtile exportate, topul rdmane a
fi dominat de Romania, Italia si Germania (figura 6).

Pretul platit pentru mierea moldoveneasca difera semnificativ in functie de ta-
rile importatoare consumatoare de la 2000 dolari SUA/tond in Rusia pana la 4500
dolari SUA /tona in SUA. Comparativ cu concurentii, mierea moldoveneasca a
fost achizitionatd in SUA la acelasi nivel de pret ca si mierea importata din Rusia,
Lituania sau Albania. Spania a achizitionat mierea moldoveneasca la acelasi pret
cu care a cumparat-o din Grece, Chile, Slovacia sau Brazilia, iar Rusia a importat
mierea din Republica Moldova la cel mai jos pret, totodata platind un pret dublu
pentru mierea importatd din Austria si unul triplu pentru cea din Australia.

In 2015, printre primele 15 tiri exportatoare de miere in Franta, Republica Mol-
dova a primit un pret de 3,4 dolari SUA/kg pentru exportul de miere si a depasit ca
valoare astfel de tari ca: Ucraina (2,7 dolari SUA/kg), Cuba (2,9 dolari SUA/kg),
Belgia (3,0 dolari SUA/kg), Polonia (3,1 dolari SUA/kg) si Republica Ceha (3,3
dolari SUA/kg).

ool bl 2016, USD/tena
Cel mai mare pret pentru mierea moldoveneascd
SUA /4 500
Canada / 4 350
Cipru / 3 660
Spania /3330

(2]
]
@ @ Franta /3 290
e Cel mai mic pret pentru mierea moldoveneascd
P 12 Rusia / 2 000
. %) ® Suedia /2 100
& Belgia /2210
- Danemarca / 2 330

Romania [l=11% Genmania Franfa Slovacia Ueraina /2 360

Figura 6. Top 5 destinatii de export pentru mierea  Figura 7. Pretul mierii moldovenesti la export,
moldoveneasca in perioada 2015 - dolari SUA/tona
2016, tone

Sursa: Rezumatul Sectorului Pietei Externe din cadrul Programului de Vecinatate al UE
pentru Moldova

Din productia de miere la nivel mondial, care este de cca 1,2 milioane de tone
pe an, si cu venituri de peste 3 miliarde de euro, Uniunea Europeana (UE) acopera
necesitatile sale la aproximativ 13%. Spania este cel mai mare producator de miere
(33 000 de tone anual) din UE, urmata de Germania, Romania si Italia (cu aproxi-
mativ 22 000 de tone fiecare) si de Portugalia (21 000 de tone).

In UE, piata mierii, in sistemul de cerere si ofertd, este definita prin doua pro-
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duse distincte: mierea pentru masa, consumata ca atare, si mierea industriala, utili-
zatd in industriile alimentara (ca indulcitor), farmaceutica si cosmetica. Chiar daca
existd o continud concurentd indirecta data de inlocuitori la pref mai mic, comertul
cu miere se face la nivel ridicat. Acest fapt este posibil datoritd folosirii mierii in
compozitia anumitor alimente, atat pentru savoarea specifica oferita, cat si pentru
valoarea pe care o asigura prin simpla ei mentionare pe eticheta ca ingredient.

Importurile de produse agroalimentare si conexe agriculturii din UE in RM in
anii 2013-2016, spre deosebire de export, au suferit o schimbare dramatica si car-
dinala prin incetinirea si stabilizarea lor, iar la unele domenii — grupe de produse
chiar descresterea lor. Importurile de produse agroalimentare si conexe agricultu-
rii, in 2016, s-au cifrat la 360,4 mil. euro, nivel mai inferior cu 5,5%, comparativ
cu cel inregistrat in anul 2014 (381,5 mil. euro), deci pana si la inceput de punere
in aplicare a ZLSAC.

In anii 2015-2016, comparativ cu anii 2013-2014, s-au redus importurile de
magini agricole cu cca 16,5 mil. euro (-22,3%), legume si fructe cu cca 8,7 mil.
euro (-27,8), cereale si produse de mordrit cu cca 2,1 mil. euro (-13%) si alte pro-
duse agricole si agroalimentare cu cca 15,8 mil. euro (14,4%), influentand astfel la
diminuarea pe total a importurilor n mediu cu cca 5,5% (Figura 6). Se pastreaza o
usoara crestere a importurilor din UE in RM la grupele de produse: animale vii §i
produse ale regnului animal (+5,1%), seminte de oleaginoase (+32,2%) si mixul de
produse comestibile (+12%).

Este relevat faptul ca diminuarea importurilor din UE in RM pe grupe de pro-
duse agroalimentare si conexe agriculturii este direct proportionald cu majorarea
exporturilor din RM in UE pe unele din aceste pozitii. In structura importurilor, in
comparatie a anilor 2013-2014 si 2015-2016 (Figurile 7-8), modificari esentiale in
majorarea cotelor de import pe grupe de produse din UE in RM nu se evidentiaza.
Descresteri in medie intre 1,9-3,5% la importul de fructe si legume (-1,9%), alte
produse alimentare (-2,7%) si masini agricole si tractoare (-3,5%) si o crestere
medie Intre 0,5-2,4% la importul de grasimi si uleiuri (+0,5%), zahar si produse
zaharoase (+0,8%), animale vii si produse animale (+1,6%), seminte oleaginoase
(+1,9%) si mixul de produse comestibile (2,4%).

Orientarea geografica a exportului si importului Republicii Moldova in comer-
tul cu produse agroalimentare si conexe agriculturii cu cele 28 de sate membre ale
UE se desfasoara cu precadere cu statele invecinate Romania, Bulgaria, Polonia si
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statele europene cu cele mai puternice economii. In relatii comerciale intre RM si
UE, cca 90% din export i aproximativ 86% de import este asigurat prin comertul
cu 10 state europene: Romania, Germania, Franta, Italia, Polonia, Spania, Grecia,

Austria, Olanda, Republica Ceha.
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Figura 8: Importul si volumul cresterii sau descresterii importurilor pe grup de produse agroalimentare si
conexe agriculturii dintre RM si UE, in anii 2013-2014 si 2015-2016
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Este relevat faptul ca diminuarea importurilor din UE in RM pe grupe de pro-

duse agroalimentare si conexe agriculturii este direct proportionald cu majorarea
exporturilor din RM in UE pe unele din aceste pozitii. In structura importurilor, in
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comparatie a anilor 2013-2014 si 2015-2016 (Figurile 9-10), modificari esentiale
in majorarea cotelor de import pe grupe de produse din UE in RM nu se evidenti-
aza. Descresteri in medie Intre 1,9-3,5% la importul de fructe si legume (-1,9%),
alte produse alimentare (-2,7%) si magini agricole si tractoare (-3,5%) si o crestere
medie Intre 0,5-2,4% la importul de grasimi si uleiuri (+0,5%), zahar si produse
zaharoase (+0,8%), animale vii si produse animale (+1,6%), seminte oleaginoase
(+1,9%) si mixul de produse comestibile (2,4%).

Orientarea geografica a exportului si importului Republicii Moldova in comer-
tul cu produse agroalimentare si conexe agriculturii cu cele 28 de sate membre ale
UE se desfasoara cu precadere cu statele Invecinate Romania, Bulgaria, Polonia si
statele europene cu cele mai puternice economii. In relatii comerciale intre RM si
UE, cca 90% din export si aproximativ 86% de import este asigurat prin comertul
cu 10 state europene: Romania, Germania, Franta, Italia, Polonia, Spania, Grecia,
Austria, Olanda, Republica Ceha.

In concluzie putem mentiona, ca potentialul de crestere a exporturilor produse
agricole si agroalimentare din Republica Moldova ar putea ncetini brusc in termen
scurt, daca producatorii agricoli din Republica Moldova nu adoptd si nu indepli-
nesc standardele de calitate relevante ale pietelor din UE si Rusia. In acest context,
neconformarea la cerintele sanitar-veterinare, standardele de siguranta si calitate
internationale, ar putea diminua competitivitatea, capacitatea de penetrare si ince-
tini exporturile pe alte piete mondiale.
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II. PREZENTAREA GENERALA A NOTIUNILOR DE
INDICATII GEOGRAFICE iN REPUBLICA MOLDOVA

In conformitate cu Regulamentul Consulului Europei (CE) nr. 510/2006 din
20.03.2006 privind protectia indicatiilor geografice si denumirilor de origine ale
produselor agricole si alimentare, cu modificarile ulterioare nr. 1791/2006 din
20.11.2006 si nr. 417/2008 din 08.05.2008, Legea privind protectia indicatiilor
geografice, denumirilor de origine si specialitatilor traditionale garantate nr.66-
XVI din 27.03.2008 si Hotararile Guvernului (HG) Republicii Moldova nr. 610
din 05.07.2010, HG nr. 644 din 19.07.2010 si HG nr. 485 din 05.07.2011, sunt
stabilite normele ce {in de nregistrarea, protectia juridica si utilizarea Indicatiilor
Geografice Protejate (IGP), Denumirilor de Origine Protejata (DOP) si Specialita-
tilor Traditionale Garantate (STG), care au urmatoarea definire, iar produsele, care
sunt Inregistrate sub aceste marci, trebuie sa Indeplineasca urmatoarele cerinte:

INDICATIA GEOGRAFICA PROTEJATA (IGP)

$OORAF I, Indicatie geografica — reprezintd denumirea unei regiuni

& %, sau a unei localitati, a unui loc determinat sau, in cazuri ex-
o o
< = ceptionale, a unei tari, care serveste la desemnarea unui produs
=] = . . . . . - . .
i = agricol sau alimentar originar din aceasta regiune sau localita-
% & te, din acest loc determinat sau din aceasta tara si care poseda o

Ya, Ica no‘.o . . . e . .
calitate spe<:1ﬁca, reputa‘;le sau alte caracteristici ce pOt f1 atri-

buite acestei zonei geografice respective si cel putin una dintre ale carui etape de
productie se desfasoara in aria geografica definita.

Produsul agricol sau alimentar originar trebuie sa fie (in conformitate cu art. 5
al Legii nr. 66-XVI):
a. originar din aceastd regiune sau localitate, din acest loc determinat sau din

aceasta tara;

b. care poseda o calitate specifica, reputatie sau alte caracteristici ce pot fi atri-
buite acestei origini geografice;

c. cel putin una dintre ale carui etape de productie se desfasoara in aria geogra-
fica delimitata.

38

‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 38 06.10.2018 9:38 ‘ ‘



‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 39

DENUMIREA DE ORIGINE PROTEJATA (DOP)

Denumirea de origine — reprezinta denumirea geograficd a

e OF 161y, . .. . . . N .
x> o, unei regiuni sau localitati, a unui loc determinat sau, In cazuri
o o

x, = exceptionale, a unei tari, care serveste la desemnarea unui pro-

= » .. . o . . .

“ = dus originar din aceasta regiune, localitate, loc determinat sau
. <" tard si a carui calitate sau caracteristici sunt, in mod esential

A,
“egep wor' . C . ..
sau exclusiv, datorate mediului geografic, cuprinzand factorii

naturali §i umani, si ale carui etape de productie se desfasoara, toate, in aria geo-
graficd delimitata.

Produsul agricol sau alimentar originar trebuie sa fie (in conformitate cu art. 5
al Legii nr.66-XVI):
a. originar din aceasta regiune sau localitate, din acest loc determinat sau din
aceasta tara;
b. a carui calitate sau caracteristici sunt, In mod esential sau exclusiv, datorate
mediului geografic, cuprinzand factorii naturali si cei umani;
c. ale carui etape de productie se desfasoara, toate, In aria geograficd delimitata.

Ambele denumiri (IGP si DOP) se aplica acelorasi tipuri de produse, sunt de-
numiri geografice (originea denumirii fiind in legatura cu arealul geografic), presu-
pun aceleasi proceduri, aceeasi protectie. Principalele si esentialele diferente dintre
denumirile IGP si DOP sunt:

1. Legatura cu arealul geografic:
» ]GP: produsul trebuie sa posede o calitate specifica, reputatie sau alte
caracteristici atribuite originii geografice.
* DOP: calitatea/caracteristicile produsului sunt datorate mediului geo-
grafic cu factorii sdi naturali §i umani.
2. Provenienta materiei prime:
» [GP: materiile prime folosite pot sa provind din afara ariei geografice
definite.
= DOP: materialele prime folosite trebuie sa provind numai din aria geo-
grafica definita.
3. Obtinerea produsului:
= [GP: anumite operatii ale procesului de productie pot avea loc in afara
ariei geografice definite.
= DOP: producerea, procesarea si prepararea trebuie sd aiba loc numai in
aria geografica definita.
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SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE (STG)

Specialitati traditionale garantate — reprezinta produs agricol
sau alimentar traditional, a carui specificitate este recunoscuta
prin inregistrare conform legii (specificitatea reprezinta carac-
teristica sau ansamblul de caracteristici prin care un produs

agricol sau alimentar se distinge in mod clar de alte produse
agricole sau alimentare similare apartinand aceleiasi catego-
rit; produsul traditional este produsul utilizat pe piata pe par-
cursul unei perioade de timp ce indica la transmiterea de la o generatie la alta, fapt
ce este dovedit; aceasta perioada trebuie s corespunda duratei general atribuite
unei generatii umane, adica de cel putin 30 de ani).

STG nu face referire la origine, ci atesta faptul ca materiile prime, compozitia (re-
teta) sau modul de productie confera produsului caracterul traditional in raport cu alte
produse similare. In calitate de specialitate traditionala garantata poate fi protejat un
produs agricol sau alimentar care:

a) este obtinut din materie prima traditionala; sau

b) se caracterizeaza printr-o compozitie traditionala; sau

¢) se caracterizeaza printr-un mod de producere si/sau de prelucrare ce corespunde
unui tip traditional de producere si/sau de prelucrare.

Pentru a fi inregistrata, denumirea specialitatii traditionale garantate trebuie:

a) sa fi fost utilizata in mod traditional pentru a desemna produsul specific; sau

b) sd indice caracterul traditional sau caracterul specific al produsului.

Daca denumirea specialitatii traditionale garantate solicitatd spre inregistrare
este utilizatd de asemenea intr-o alta regiune a Republicii Moldova sau intr-o alta
tara, pentru a distinge produse comparabile sau produse care au o denumire identi-
ca ori similard, denumirea specialitatii traditionale garantate va fi insotita de men-
tiunea ,,Fabricat potrivit traditiilor”, urmata imediat de numele regiunii sau tarii
corespunzatoare denumirii solicitate spre inregistrare.
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I1I. METODOLOGIA STUDIULUI DE IDENTIFICARE
A PRODUSELOR PASIBILE PROMOVARII $1 INREGISTRARII
IN CALITATE DE SPECIALITATI TRADITIONALE
SIINDICATII GEOGRAFICE iN REPUBLICA MOLDOVA

Baza metodologicd a implementarii studiului national de identificare a produ-
selor pasibile promovarii si inregistrarii in calitate de Specialitati Traditionale si
Indicatii Geografice in Republica Moldova a constituit metodologia de identifica-
re a produselor pasibile Tnregistrarii in calitate de IG, elaboratd de FAO (Linking
people, places and products — a guide for promoting quality linked to geographi-
cal origin and sustainable geographical indications, FAO 2010 si Identication of
origin-linked products and their potential for development — a methodology for
participatory inventories, FAO 2012) si studii similare implementate la domeniu

in Ucraina (Assessment of Potential Ori-
gin-Linked Quality Food Products and Their _

Demand in Ukraine, Heifer-Ukraine 2010) $1 T 5 s vevmbte o ts firserrs sentre Anputien iabiers
Polonia (Regional and Traditional Products - .

uport pentru asigurarea respectari
as a Way to Improve Competitiveness of Po- drepturilor de proprietate intelectuala
lish Food Producers in Foreign Markets, 1A- oot FAA 3o
FE-NRI, Poland 2016) [13, 27, 28, 35]. Ohd practic

pentru identificarea potentialelor produse

Metodolo gla identiﬁc 51-11 produselor, ce pol fi promovate sub Indicatii Geografice Prolejate,
Denumiri de Origine Protejste ssu recunoscute

bauturilor, bucatelor si obiectelor de mes- in calitate de Specialitafi Traddonale Garantate
] . ] o ) B in Republica Moldava

tesugarit si artizanat pasibile inregistrarii in Chupmbe 2917

calitate de 1G sau STG, a inclus urmatoarele

etape distincte de implementare a studiului:

1) Delimitarea de catre expertii proiec-

"

tului a zonelor de implementare a ACGEPIET

|
|
|

studiului national de identificare, in
conformitate cu 7 arii geografice de
delimitare a Unitatilor administrativ-teritoriale si 3 zone agro-climaterice ale
Republicii Moldova;

2) Selectarea 1n baza de concurs a consultantilor experti pe termen scurt speci-
alizati in domeniul studiilor sectoriale din cadrul Serviciului de Extensiune
Rurala (SER) si prezentarea candidatilor selectati pentru aprobarea lor de
catre expertii Delegatiei Uniunii Europene in Republica Moldova,;
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6) Implementarea studiului de identi- |
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3) Contactarea de catre proiect a 7 consultanti regionali specializati din cadrul

SER 1in calitate de experti pe termen scurt in domeniul identificérii produse-
lor traditionale pasibile Inregistrarii in calitate de IG sau STG;

4) Elaborarea in baza metodologiei FAO unui ,,Ghid practic pentru identificarea

produselor, bauturilor, bucatelor si mestesugurilor potentiale de inregistrat in
calitate de Indicatii Geografice Protejate (IGP), Denumiri de Origine Proteja-
te (DOP) si Specialitati Traditionale Garantate (STG) in Republica Moldova”
(http://agepi.gov.md/sites/default/files/ipr_project/Site_Guideline ROM _
GI_%2004-09-2017.pdf) [16] si a instrumentelor de implementare a studiu-
lui a unui model aplicabil al Cartelei de identificare, delimitarea ariilor ge-

ografice de interventie si structurii Bazei de Date a identificarii produselor,
bauturilor, bucatelor si mestesugurilor pasibile inregistrarii in calitate de IG
sau STG;

5) Instruirea expertilor pe termen scurt specializati in domeniul identificarii

produselor, bauturilor, bucatelor si mestesugurilor pasibile inregistrarii in ca-
litate de IG sau STG de catre expertii proiectului si din cadrul AGEPI;

ficare a produselor, bauturilor, bu-
catelor si obiectelor de mestesugi-
rit si artizanat pasibile Inregistrarii
in calitate de 1G sau STG, de catre
experti pe termen scurt specializati
in domenii. Studiul de identifica-
re in perioada august — octombrie
2017, a inclus organizarea de catre
experti pe termen scurt a intalniri-
lor formale cu Directiile Raionale pentru Agriculturd si Industrie Alimenta-
ra, filialele Camerei de Comert si Industrie, Asociatiile de filiere si profil,
Asociatiile de Fermieri, Administratia Publica Locala de ordinul II si ONG
regionale pentru identificarea produselor pasibile Inregistrarii in calitate de
IG sau STG;

7) In baza intalnirilor neformale ale expertilor pe termen scurt specializati in

domeniul IGP cu principalii actori si factori de decizie la nivel regional au
fost identificate 67 produse, bauturi, bucate si obiecte de mestesugarit tra-
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ditionale, in baza caror s-au completat

Cartele de identificare, care au inclus

informatii scurte cu privire la produs,
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artizanat, in conformitate cu organizarea administrativ-teritoriala a Re-

publicii Moldova, zona administrativ — economica (Nord, Centru si Sud)

categoria si clasa produsului identificat in conformitate cu Aranjamen-
tul de la Nisa (Clasificarea de la Nisa) privind clasificarea internationa-

1a a produselor si serviciilor in scopul inregistrarii marcilor din 15 iunie

in particular:

(1) denumirea produsului, bauturi-
lor, bucatelor si/sau a obiectului
de mestesugarit;

(1) denumirea entitatii economice
sau a grupului de producatori;

(i11) adresa, raionul, satul, numele
persoanei de contact si datele de
contact (telefon, e-mail, alte sur-
se de comunicare);

(iv) ariile de identificare a produselor
si obiectelor de mestesugarit sau
si geograficd;

V)

1957, revazut si modificat;

(vi)

(vii) metoda de fabricare a produsului;

descrierea caracteristicilor produsului - calitati si gust, ambalare, utili-

zare, preferinte, potential de comert pe piata locala sau pe piete externe;

(viii) informatii scurte privind traditia producerii si utilizarii produsului, ba-

uturii, bucatelor si obiectelor de mestesugarit si artizanat;

(ix) cuantificarea posibilei promovari a produsului in calitate de IG sau

(x)

STG;

capacitatea de inregistrare in calitate de IG sau STG;

(x1) interesul entitatii economice sau al grupului de producatori de a inre-

gistra, promova si dezvolta o afacere durabild pentru viitor la domeniu;

(xii) fotografii ale produsului, bauturii, bucatelor si/sau mestesugului;
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8) Completarea de expertii pe termen scurt specializati a proiectului a Bazei
de Date cu produsele, bauturile, bucatele si/sau a mestesugurile traditionale
identificate;

9) Implementarea, in perioada lunilor iulie - septembrie 2017, a 3 Studii secto-
riale de identificare — descriere a produselor pasibile inregistrarii in calitate
de 1G sau STG la culturile horticole, pomusoare si miere de albini — prin
contractarea la 3 experti nationali specializati la aceste sub-sectoare;

10) Organizarea, in perioada octombrie —noiembrie 2017, a 5 Ateliere de lucru
regionale (2 zona de Nord — Edineti si Balti, 1 in zona de Centru - Chisinau, si
2 in zona de Sud — Cantemir i Ceadar Lunga) cu invitarea Asociatiilor regi-
onale de filiere si produs, Directiilor Raionale de Agricultura si Alimentatie,
grupelor de producatori, persoanelor fizice si juridice cointeresate si identi-
ficate in cadrul studiului ca deti-
natoare si producatoare de produ-
se, bauturi, bucate sau obiecte de -2

SUPORT PENTRU ASIGURAREA
‘1. | RESPECTARU OREPTURILOR
LN DE PROPRIETATE INTELEGTUY

mestesugarit si artizanat. In baza
studiului national si celor 3 sec- y
toriale, preliminar au fost identi- =
ficate 18 grupe de producitori, fed
persoane juridice si fizice, care au :

manifestat interes in dezvoltarea

si promovarea produselor tradifi-
onale, care au cuprins urmatoarele clase de produse:

(1) clasa 1.2. produse din carne — Kaurma de Bugeac (produs din carne de
oaie),

(i1) clasa 1.3. branzeturi — Branza de Magura (de caprd),

(ii1) clasa 1.4. produse apicole — Miere de Codru (de salcam, de tei, poli-
flora si in fagure), Miere din Codrii Tigheciului $i Mousse de miere de
Dolna,

(iv) clasa 1.6. fructe si legume proaspete / prelucrate — Cireasa de Stolni-
ceni, Mere de Edinet, Prune uscate de Edinet, Pistil de Valea Rautului
(produs deshidratat din fructe si pomusoare) si Prune deosebite de La-
lova, Condiment din ardei dulce rosu de Valea Perjei (4ykyH yepBeH
nuniep), Legume si fructe conservate de Cantemir (de fructe si legume),
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13) Organizarea in cadrul Expozitiei
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Capsune de Nord, Maces de Taul, Agris de Marinici, Coacaz negru de
Niorcani si Ulei de catina alba de Pirita, si

(v) clasa 2.4. paste preparate sau umplute — Placinta Miresei.

11) Organizarea in perioada lunii martie 2018 de catre Proiectul UE ,,Suport

pentru Asigurarea Respectarii Drepturilor de Proprietate Intelectuala (SAR-
DPI)” si AGEPI a 4 Ateliere de lucru la tematica ,,Indicatii Geografice (1G),
Denumiri de Origine (DO) si Specialitati Traditionale Garantate (STG) -
particularitati de protectie, Inregistrare, utilizare si beneficii in dezvoltarea
afacerilor bazate pe produse traditionale din Republica Moldova™ cu partici-
parea a peste 60 de reprezentanti a 23 de Asociatii nationale si regionale de
filiere, profil si produs specializate in sectoarele de fitotehnic si zootehnic
din Republica Moldova.

12) Evaluarea interesului de inregistrare a celor mai importante produse, ba-

uturi si bucate traditionale, identificate in cadrul studiului national, prin or-
ganizarea de catre Proiectul UE SARDPI si AGEPI a 2 Ateliere de lucru cu
invitarea a 18 grupe de producatori, persoane juridice si fizice, care produc
aceste produse. In cadrul atelierelor au fost abordate si discutate subiectele
cu privire la principiile generale ale sistemului IG, DO si STG, particularitati
de protectie, constituirea grupului de producatori eligibili, aprobarea statutu-
lui, elaborarea caietului de sarcini, inregistrarea, utilizarea si beneficii pentru
dezvoltarea afacerii cu produse agricole si agroalimentare. in rezultat prin
interesul manifestat de mediul de afacere, reprezentat de 7 entitdti econo-
mice si grupe de producdtori care detin, produc si comercializeaza produse
traditionale regionale: Kaurma de Bugeac (produs din carne de oaie si vacd),
Branza de Magura (de caprd), Miere de Codru, Miere din Codrii Tigheciu-
lui $1 Mousse de miere de Dolna (produse apicole), Pistil de Valea Rautu-
lui (produs deshidratat din fructe ¥ !'ALE STG §I PRODUSE cuiG

si pomusoare) si Prune deosebite ,;-‘

lmm

de Lalova au initiat procedurile &
si pasii urmatori de Inregistrare a
produselor 1n calitate de IG in Re-
publica Moldova;

internationale specializate de pro-
duse alimentare si materii prime ki ————-—.
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pentru producerea acestora FOOD & DRINKS, editia a XXV-a, de catre pro-
iectul UE SARDPI si AGEPI, a unui Atelier de lucru privitor la identificarea
si dezvoltarea produselor agroalimentare traditionale regionale din Republi-
ca Moldova si promovarea produselor traditionale cu Indicatie Geografica
(IG) in dezvoltarea afacerilor in Republica Moldova si in Uniunea Europea-
na. Concomitent cu Atelierul de lucru la Centrul International Expozitional
,»Moldexpo”, in perioada 10-13 mai 2018, s-a organizat si o expozitie speci-
alizatd cu promovarea celor 3 regiuni vitivinicole IGP Codru, IGP Valul lui
Traian si IGP Stefan Voda pentru vinuri, a 3 IGP pentru 2 produse (Ceaiul de
Zabriceni, Dulceata din petale de trandafir de Calarasi) si o bautura (Rachiul
de caise de Nimoreni) si a celor 7 produse traditionale identificate in cadrul
studiului national.

14) Lucrul individual al expertilor proiectului UE SARDPI si AGEPI pentru 7

entitati economice si grupe de producatori in asigurarea suportului la forma-
lizarea Grupului de producatori, elaborarea Caietului de sarcini si documen-
tatiei de inregistrare a produselor 1n calitate de IGP, DOP si/sau STG;

15) Crearea in baza rezultatelor Studiului national a unei aplicatie on-line, pe

platforma paginii oficiale a AGEPI (www.agepi.gov.md), sub forma de Har-
td interactiva cu descrierea produselor, bauturilor, bucatelor si obiectelor de
mestesugdrit si artizanat identificate, care va indica locatiile geografice si
descrierile acestor produse traditionale.

Harta interactiva va include harta administrativ-teritoriala a Republicii Moldo-

va, cu depunerea stratificarilor produselor la 3 domenii de marci - simboluri IGP,

DOP si STG, si aparitia on-line a acestora sub forma de iconite cu simbolurile

mentionate. La aplicarea unui dublu clik pe iconita-simbol al hartii interactive va

apdrea cartela de descriere a produsului, bauturii, bucatelor si/sau a obiectelor de

tru includerea de noi produse si crearea de linkuri utile cu pagini web de promovare

a produselor traditionale si traseelor turistice din Republica Moldova.
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IV. REZULTATELE STUDIULUI DE IDENTIFICARE: GRUPE
DE PRODUSE, BAUTURI $I BUCATE PASIBILE PROMOVARII
IN CALITATE DE SPECIALITATI TRADITIONALE

4.1. Informatii generale despre rezultatele studiului

Produsele alimentare traditionale sunt elementele esentiale si primordiale in
promovarea de bucate si specialitati garantate produse din ingrediente locale natu-
rale, dupa o reteta traditionala si care fac parte din specificul culinar local. Produ-
sele traditionale sunt asociate, de reguld, cu produse alimentare, cu gustul specific

si calitatile nutritive, influentate de are-
SUD NORD
24 specimene

alul geografic, pedoclimatic, modul de
producere artizanald a ingredientelor,
de valorificare si de consum a produ-
sului finit.

CENTRU Figura 11. Distributia produselor identificate n
30 specimene cadrul studiului per zone agropedologice ale Repu-
blicii Moldova

In acest context, Proiectul UE SARDPI in Republica Moldova si AGEPI in
perioada august — octombrie au organizat Studiul national privitor la identificarea
produselor traditionale care ar ave potential de Tnregistrare in calitate de IG sau de
STG. Studiul national de identificare a avut ca arie de interventie cele 3 zone eco-
nomice si agropedologice ale Republicii Moldova (zonele Nord, Centru si Sud), 33
de raioane, UTAG si municipiile Chisindu si Balti. In rezultatul studiului au fost

P s Wi _Spe s e identificate 67 de produse, bauturi, bu-
umplute pregatite
4 1

Bauturi obtinute din
extracte de plante
5

1
Obiecte din artizanat si

mesegit cate si obiecte de mestesugarit si artiza-
|

nat, din care 30 produs (sau cca 45%)
"“w" din zona de Centru, 24 (36%) produse

came

* din zona de Nord si 13 produse (19%)
din zona de Sud a Republicii Moldova.

Branzeturi

Fructe si legume 6

praspte prelurte Produe picale Figura 12. Clasificarea produselor iden-
5
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tificate in cadrul studiului per clasa de
origine

Cele 67 de produse, bauturi, bucate si obiecte de mestesugarit si artizanat, iden-
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tificate au fost grupate in 9 clase in conformitate cu Aranjamentul de la Nisa din 15
iunie 1957 (Clasificarea de la Nisa) privind clasificarea internationala a produselor
si serviciilor in scopul inregistrarii marcilor si EU DOOR: Database of Origin and
Registration, inclusiv: (i) clasa 1.2. produse din carne — 2; (ii) clasa 1.3. branzeturi
— 6; (ii1) clasa 1.4. produse apicole — 9; (iv) clasa 1.6. fructe si legume proaspete /
prelucrate — 28; (v) clasa 2.3. bauturi obtinute din extracte de plante — 5; (vi) clasa
2.4. paste preparate sau umplute — 4; (vii) clasa 2.5. mancaruri pre-pregatite — 1;
(viii) clasa 2.7. supe sau bulioane (fierturd sau bors) — 1 si (ix) obiecte din artizanat
si mestesugarit — 15.

In cadrul studiului s-a evidentiat distinct faptul ca sectorul produselor agricole
si agroalimentare pasibile inregistrarii in calitate de IG, dar si a obiectelor de mes-
tesugdrit, este compus in cea mai mare parte din microintreprinderi, Intreprinderi
mici si mijlocii (IMM-uri) sau de mesteri populari. Tendinta economicd generala,
care face parte din procesul de inregistrare, promovare si comert cu produse cu IG,
denotd ca majoritatea produselor din UE, dar si din alte tari terte, sunt concepute
si produse de intreprinderi mici si mijlocii, cu tendinta ulterioara de cooperare co-
muna a producatorilor si inregistrarea acestora sub forme asociative si formale ca:
cooperative agricole si asociatii de producatori.

Societati cu
Responsabilitate
Intreprinderi Limitata
Individuale 24

5

Gospodarii
Taranesti
8

Mesteri populari

10 Cooperative de

Intreprinzitori;

4
Grupe neformale

de producétori Societati pe Actiuni Instituti Publice de
12 1 Asociatii Obstesti Stat
2 1

Figura 13. Distributia entitatilor economice si non profit cuprinse in studiul de identificare a produselor
traditionale
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Cele 67 de produse, bucate, bauturi si obiecte de mestesugarit identificate in
studiu, sunt valorificate de 9 forme organizatorico-juridice de activitate economica
formala si neformala a producatorilor agricoli, antreprenorilor si mesterilor popu-
lari, in particular: (i) Intreprinderi Individuale (iI) — 5; (ii) Societiti cu Responsabi-
litate Limitatd (SRL) - 24; (iii) Gospodarii Taranesti (GT) - 8; (iv) Cooperative de
Intreprinzatori (CI) — 4; (v) Institutii Publice de Stat (IP) - 1; (vi) Asociatii Obstesti
(AO) — 2; (vii) Societati pe Actiuni (SA) — 1; (viii) Grupe Neformale de Produca-
tori (GNP) - 12; (ix) Mesteri Populari (MP) — 10.

Pentru fiecare dintre cele 67 de produse, bauturi, bucate si obiecte de mestesu-
gdrit si artizanat identificate cu perspective plauzibile pentru inregistrare, promo-
vare i comert ulterior pe piata interna si In perspectiva pentru export, s-a realizat o
analiza de studiu de caz particular. In etapa de evaluare ulterioara prin excluderea
produselor, care nu cuprindeau toate conditiile specifice ce se atribuie la inregis-
trarea IG si in baza interesului economic manifestat de grupele de producatori a
fost elaborata o Lista de 7 potentiale produse, pasibile incidentei de inregistrare in
calitate de IG, care cuprinde (Figura 12):

(1) clasa 1.2. produse din carne — Kaurma de Bugeac (produs din carne de oaie
si vaca);
(11) clasa 1.3. branzeturi — Brdanza de Magura (de capra);
(iii)clasa 1.4. produse apicole — Miere de Codru, Miere din Codrii Tigheciului si
Mousse de miere de Dolna;
(iv) clasa 1.6. fructe si legume proaspete / prelucrate — Pistil de Valea Rautului
(produs deshidratat din fructe si pomusoare) si Prune deosebite de Lalova.
Ulterior aceste 7 produse pentru care exista interes de recunoastere in calitate
IG 51 STG din partea producatorilor vor initia, cu suportul Proiectului SARDPI si
AGEPI, procedurile si pasii urmatori de nregistrare, in particular: (1) organizarea
formala a Grupului de Producatori; (i1) elaborarea Caietului de Sarcini a produsului
(CS); (iii) initierea si finalizarea procedurilor de aprobare si omologare a Caietului
de Sarcini a produsului agroalimentar la Ministerul Agriculturii, Dezvoltarii Re-
gionale si Mediului (MADRM); (iv) elaborarea setului de documente si initierea
procedurii de inregistrare a produsului la Agentia de Stat pentru Proprietate Inte-
lectuala (AGEPI); (v) instituirea controlului aplicarii Caietului de Sarcini de catre
Autoritatea Nationald de Control; (vi) certificarea conformitatii pentru produsul
agroalimentar cu DOP, IGP si STG de catre un organism de evaluare a conformita-
tii acreditat conform Standardului de Management EN ISO/CEI 17065:2013.
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Kaurma de Bugeac

Branza de Magura

Pistil de Valea Rautului

Kaurma - produs natural din
carne de oaie sau vaca, fiert,
fard oase, cu mirodenii, ceapa
si ardei dulce, produs de Grupul
de producatori din r. Taraclia si
UTAG.

Branza de Magura este un
produs natural obtinut integral
din lapte de capre de la ferma
de caprine din vecinatatea

dealului  Movila  Magura,
comuna Bursuceni, raionul
Sangerei.

Pistil de fructe este un produs
deshidratat din fructe, inclusiv
pomusoare, cu sau fara adaos
de nuci si seminte pasate,
destinate consumului alimentar
produs in Zona de Centru.

Miere de Codru

Miere din Codrii Tigheciului

Mousse de miere de Dolna

Miere de Codru — de salcam,
tei sau poliflora, derivata din
nectarul adunat de albine de pe
flora Codrilor Moldovei.

Mierea de albine obtinuta direct
de pe plante din nectarul floral
sau de salcam, tei sau poliflora
din aria Codrilor Tigheciului.

Mousse de miere sub forma de
cremad si pomusgoare de padure
uscate este un produs natural
din aria de Codrilor Moldovei.

Prunele cu miez de nucd fierte in vin rosu si ornamentate cu
zahar pudra de Lalova este o reteta culinara preluata din traditia
locala la pregatirea meselor festive de sarbatori, din materia
prima localda si produs de Grupul de producatori din aria

Nistrului Medial.

Prune deosebite de Lalova

Figura 14. Produse pentru care exista interes de recunoastere in calitate IG si STG din partea producatorilor
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4.2. Produse din carne

Figura 15. Salam de Domulgeni Figura 16. Kaurma (de oaie)

Prin produs din carne se subintelege produs prelucrat ce rezultd din procesarea
carnii, in reteta caruia fractia masica de ingrediente de carne constituie peste 60%.
In cadrul studiului au fost identificate 2 produse procesate din carne: Salam de
Domulgeni, identificat la 11 ,,Prodan Mihail” si grupul de procesatori primari ai
mezelurilor din s. Domulgeni, r. Floresti i Kaurma de Bugeac (produs natural din
carne de oaie sau vaca), identificat la SC Carne Sud SRL si producétori agricoli din
s. Valea Perjei, r. Taraclia, si Carbalia, r. Ceadar-Lunga.

Ambele produse pot fi promovate ca potentiale STG sau IG. Produsele menti-
onate 1n procesul de producere si procesare intrunesc cerintele prevazute de Legea
nr. 113 din 18.05.2012 cu privire la stabilirea principiilor §i a cerintelor generale
ale legislatiei privind siguranta alimentelor, Legea nr. 78 din 18.03.2004 privind
produsele alimentare si Reglementarea tehnica ”Produse din carne” (HG nr. 720
din 28.06.2007), iar fabricarea lor se bazeaza pe:

= materie primd numai din carne exclusiv autohtona;

procesul tehnologic dupa retete traditionale din stramosi;

= condimente doar naturale;

= afumare traditionald cu lemn fructifer (cires, visin, mar);

= prelucrare tehnologica fina, strict monitorizata;

= produsele nu confin organisme genetic modificate si alergeni;

= calitatea, siguranta si inofensivitatea produselor sunt verificate prin in-
cercarile de Laborator al Centrului Republican de Diagnostic Veterinar
al Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor (ANSA).
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4.3. Branzeturi

Branzeturile sunt produse maturate sau nematurate, moi, semitari, tari sau extra

tari, care pot fi acoperite si in care continutul de proteind/cazeind nu depaseste con-

tinutul acestuia in lapte, obfinute prin urmatoarele moduri de procesare:

a) coagularea completa sau partiald a proteinelor din lapte, lapte smantanit sau

partial smantanit, smantana dulce, zer, zara sau orice combinare a acestora,

cu actiunea enzimelor sau altor agenti de coagulare, si Inldturarea partiald a

zerului, respectand principiile de concentratie a proteinelor lactice (in parti-

cular cantitatea de cazeina) si

b) prelucrarea tehnica, care include coagularea proteinei laptelui si/sau produse-

lor obtinute din lapte, ce confera produsului final caracteristicile organolep-

tice, fizice si chimice asemanatoare branzei naturale.

In cadrul studiului au fost identificate 6 produse lactate, prezentate ca branza si

urda, obtinute prin coagularea laptelui de capra si oi sub actiunea cheagului natural

sau pepsina, care sunt enzime, obtinute in mod traditional din stomacul mieilor sau

inlocuitori microbiologici. Culoarea naturala a branzei variaza de la alb la galben.

Produsele-branzeturi identificate in studiu includ:

1.
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Brinza de Mdgura (de capra), identificatd la SC Prisvio SRL si clusterul
Vilador din regiunea s. Slobozia Magura, comuna Bursuceni, r. Sangerei

Branza de capra din Telita, identificatda la GT Hajajra Natalia din
s. Telita, r. Anenii Noi

Urda Tarancuta de Parlita, identificata la II Sergiu Irimca din s. Parlita,
r. Ungheni

Brdnza de capra de Cisla, identificatd la GT Marineac Gheorghe
Gheorghe din s. Cisla, r. Cantemir

Brénza de oi de Blesteni, identificata la GT Cretu Ion din s. Blesteni,
r. Edinet

Piinir de Chiriet Lunga (oBuy cupunu in gagauza), identificata la Grupa
de producatori de branza de oi din s. Chiriet Lunga, r. Ceadar-Lunga,
UTAG.
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Figura 17. Branza de Magura (de capra) Figura 18. Branza de oi de Blesteni

Branza de Magura (de capra), identificata la SC Prisvio SRL si clusterul Vilador
din regiunea s. Slobozia Magura, comuna Bursuceni, r. Sangerei, este fabricatd in
ciclu inchis, cu materia prima locala si dupa reteta traditionald, care creeaza premise
de inregistrare a produsului in calitate de DOP. Celelalte 5 branzeturi: Branza de ca-
pra din Telita, Urda Tarancuta de Parlita, Branza de capra de Césla, Branza de oi de
Blesteni si branza Piinir de Chiriet Lunga (oBuy cupunu in gagauza), intrunesc crite-
riile pasibile de promovate ca potentiale STG. Produsele mentionate in procesul de
producere si procesare Intrunesc cerintele prevazute de Legea nr. 113 din 18.05.2012
cu privire la stabilirea principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei privind si-
guranta alimentelor, Legea nr. 78 din 18.03.2004 privind produsele alimentare si
Reglementarea tehnica “Lapte si produse lactate” (HG nr. 611 din 05.07.2010), iar
fabricarea lor se bazeaza pe:

= materie prima exclusiv lapte de la efectivul de oi si capre locale;

= procesul tehnologic dupa retete traditionale din stramosi;

= 1n calitate de conservant se utilizeaza doar sarea de bucatarie;

= prelucrare tehnologica prin coagularea completa sau partiala a proteinelor

din lapte sub actiunea cheagului natural sau pepsinei;

= calitatea, siguranta si inofensivitatea produselor este verificata prin incerca-

rile de Laborator al Centrului Republican de Diagnostic Veterinar al Agentiei
Nationale pentru Siguranta Alimentelor (ANSA) si Laboratorul de testare a
Centrului de Metrologie Aplicata si Certificare (CMAC).

Vom remarca ca Branza de capra este una din cele mai sanatoase produse lac-
tate pentru adulti si copii, fiind recunoscutd usor dupa culoarea extrem de alba.
Branza se digera mai usor decat celelalte branzeturi, fiindca are un continut scazut
de grasimi, care produce o reactie alcalind, spre deosebire de celelalte tipuri de
branza, care produc o reactie acida, ce favorizeaza dezvoltarea bacteriilor.
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4.4. Mierea si produse apicole

Mierea moldoveneasca este foarte apreciata pe pietele externe, dar este valorifi-
cata la un pret scazut, deoarece procesatorii externi de miere ofera preturi mici care
nu acopera cheltuielile 1n apiculturd, fiind preferat sistemul en gros de achizitie.

Totodatd, cea mai mare parte a mierii moldovenesti este vanduta direct con-
sumatorilor sau comerciantilor, de cétre crescdtorii de albine, fara origine (fara
etichetd), neambalata, iar acest fapt este legat in principal de nivelul neprofesionist
la care se practica apicultura. Astfel, pentru a se asigura cel mai bun pret pentru
mierea comercializatd, apicultorii ar trebui sa fie constienti de oportunitatile ofe-
rite de sistemul de protectie a IG, DO si STG, care creeaza asocierea intre produs
si teritoriul din care provine acesta si reprezinta pentru producatori un instrument
colectiv, care le permite sa promoveze produsele din teritoriul lor si sd beneficieze
de avantaje economice.

In aceastd ordine de idei IG vine sa contribuie la promovarea pe piatd a unor
produse de o anumita calitate care sa corespunda asteptarilor consumatorilor si
care, la randul lor, sa fie gata sa plateascd un pret mai mare. Acest sistem leaga
consumatorul de producéator prin certitudinea cd produsul in cauza are o origine
bine stabilitd si un proces de producere, procesare sau prelucrare controlat.

Absenta unor informatii clare asupra beneficiilor oferite de sistemul de pro-
tectie a IG, DO si STG, asocierea §i comunicarea relativ slabad intre apicultorii
din aceeasi comunitate, dar si sprijinul insuficient din partea autoritatilor de stat,
reprezinta probleme care ncetinesc acest proces, chiar daca in ultima perioada au
fost facute demersuri importante n acest sens. Mecanismele si politicile europene
incurajeaza crescatorii de albine sa opteze de oportunitatile oferite de sistemul de
protectie a IG, DO si STG, in vederea dezvoltarii unor abordari concertate care sa
contribuie la dezvoltarea sectorului apicol.

Figura 19. Mierea de Codru Poliflora
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Astfel, inregistrarea de IG apicole specifice unor anumite zone melifere si evitarea
amestecului produselor atunci cand sunt vandute angrosistilor, vor rezulta pret bun
atunci cand un produs de miere monoflora sau poliflora este plasat cu numele de
origine. Totodata si cumpdratorii locali pot deveni clienti fideli, daca stiu si au In-
credere in IG de miere pe care 1l cumpara.

In cadrul studiului au fost identificate 5 produse apicole si derivate din ele, pre-
zentate in temei de mierea de albini produsa de albinele Apis mellifera din nectarul
plantelor sau din secretiile sectiunilor vii ale plantelor ori din excretiile pe sectiuni-
le vii ale plantelor si pe care albinele le colecteaza nectarul si sucul, le transforma,
combinandu-le cu substante proprii specifice, le depoziteaza, le deshidrateaza, le
aduna si le lasa in faguri pentru a se macera si a se maturiza. In functie de numarul
speciilor de plante de la care predominant a fost colectat nectarul, mierea se clasi-
fica in: a) miere monoflora si b) miere poliflora.

Produsele apicole identificate in studiu includ:

1. Mierea de Codru (de salcam, de tei, poliflora, in fagure si cu nuci), iden-
tificatd la SC Apinatur SRL din mun. Chisinau si SC Casa Albinei SRL din
com. Hulboaca, mun. Chisinau;

2. Mierea din Codrii Tigheciului, identificata la Asociatia Raionald a Apicul-
torilor ,,Regina Codrilor Tigheci”, SRL Apisnect, GT Bordea Gheorghe si
GT Moisa Gheorghe;

3. Hidromel de Codru si Otet de Miere de Codru, identificate la SC APIBIO
Regina Mierii SRL din mun. Chisinau, Ocolul Silvic Ghidighici;

4. Mousse de miere de Dolna (cu pomusoare de padure), identificat la SRL
Lolly Berry si grupul de producatori, procesatori si apicultori din r. Straseni.

Toate 5 produse pot fi promovate ca potentiale IG, cu caracteristici specifice de
gust, savoare, miros si culoare, bazatd pe explorarea de catre albini a bazei meli-
fere specifice zonelor din Codrii Moldovei si Codrii Tigheciului. Mierea de albini
si produsele apicole derivate, identificate In cadrul studiului, intrunesc cerintele
prevazute de Legea apiculturii nr. 70 din 30.03.2006, Legea nr. 78 din 18.03.2004
privind produsele alimentare si Reglementarea tehnicd "Miere naturala” (HG nr.
661 din 13.06.2007), iar in particular caracteristicile de baza fiind:

= contine diferite tipuri de zaharuri, in special fructoza si glucoza, si alte sub-
stante precum acizi organici, enzime si particule solide provenite in timpul
colectarii mierii i in exclusivitate colectate din ariile geografice delimitate;
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= are o culoare care variaza dupa tipul de miere, de la aproape incolora pana la
maro-inchis, iar mierea de mana — pana la neagra;

= are o consistentd care variaza de la fluida pana la vascoasa sau partial ori
integral cristalizata;

= conferd gustul si mirosul care variaza in functie de planta si/sau plantele de
origine de la care provin din flora spontana;

= contine polen si elementele constitutive ale mierii, cu exceptia mierii filtrate
si cazului in care inldturarea acestora nu poate fi evitatd in momentul inde-
partarii materiilor organice sau anorganice straine;

= colectarea, filtrarea, omogenizarea si ambalarea, strict monitorizata i cu evi-
tarea utilizarii antibioticelor si lipsei de reziduri de elemente contagioase;

= calitatea, siguranta si inofensivitatea produselor apicole si derivatelor din
ele sunt verificate prin incercarile de Laborator al Centrului Republican de
Diagnostic Veterinar al Agentiei Nationale pentru Siguranta Alimentelor
(ANSA).

4.5. Fructe si legume proaspete sau procesate primar

Asezarea geografica potrivita la hotarul pietelor europene Est-Vest, dintotdea-
una persistand flexibilitate strategica vis-a-vis de raspandirea produsului in plan
comercial, conditii naturale favorabile, bazate pe resurse agro-pedo-climatice, care
determind calitatilor gustative si nutritioniste deosebite, determina fructele, po-
musoarele si legume proaspete sau procesate primar din Republica Moldova, ca
obiecte valoroase de promovare si inregistrare in calitate de 1G.

Aria geograficd a cultivarii si raspandirii fructelor, pomusoarelor si legumelor
autohtone potentiale produse traditionale este bazata pe varietati si soiuri locale
sau introduse, forta de munca disponibild, indeletnicirile traditionale seculare
de baza a localnicilor si prezenta intreprinderilor de procesare agroalimentara.
Astfel in cadrul studiului aceasta clasa de produse a fost cea mai numeroasa care
a cuprins 28 specimene potentiale de a fi promovate ca produse traditionale si
in perspectivad ca IG. Desi aceastd clasd de produse a fost una din cea mai nu-
meroasa, specimenele identificate au vizat doar 4 specii horticole, sau 46% din
total, (mere, prune, cirese, nuci), 6 specii de pomusoare, sau cca 43% din total
(capsuni, zmeura, coacdza neagra, mure, maces si catind alba) si 4 specii de le-
gume, sau cca 11% din total (ardei dulce, vinete, castraveti si tomate), livrate in
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stare proaspata, procesate primar prin uscare-deshidratare sau conservate dupa

retete traditionale (figura 21).

Legume
11%

Mere
11%

Cirege
3%

Prune
18%

Pomusoare

439
3% 14%

Figura 21. Componenta specimenelor de produse horti-legumicole si bacifere identificate in cadrul studiului

Produsele horti-legumicole si bacifere (pomusoare) identificate in cadrul stu-

diului includ:

1.
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Mir - Safran de Vara de Cosnita, identificat la Institutul Stiintifico-Prac-
tic de Horticultura si Tehnologii Alimentare din mun. Chisindu;

Mere de Edinet, identificate la Cooperativa de Intreprinzitor ,,Ecofruct-
Com” din r. Edinet;

Cirese de Stolniceni, identificate la Vilora VS SRL si grupul de fermieri
din s. Stolniceni, r. Edinet;

Prune moldovenesti de Piticeni, identificate la il Sapojnic Anatol din s.
Peticeni, r. Calarasi, Gelnacr-Agro SRL din s. Voinescu, r. Hancesti si NIC-
OL SRL din mun. Edinet;

Nuci - Bomba Moldoveneasca de Codru, identificate la Pepiniera Pomi-
cola Voinesti SRL din s. Voinescu, r. Hancesti si Uniunea Asociatiilor de
Producatori de Culturi Nucifere din Republica Moldova;

Nuc soiul Pescianskii din Voinescu, identificate la Pepiniera Pomicola Vo-
inestt SRL din s. Voinescu, r. Hancesti si Uniunea Asociatiilor de Producatori
de Culturi Nucifere din RM;

Capsune de Nord, produse de Asociatia Producatorilor de Pomusoare Ba-
cifere si Comunitatea de producatori Nord din s. Sadovoe mun. Bilti, s.
Cucuietii Vechi, r. Rascani, si s. Plop, r. Donduseni;

Capsune de Sadova, produse de Comunitatea de producdtori de culturi
bacifere din s. Sadova, r. Calarasi;
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24.
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Zmeura de Pocrovca, produsa de Comunitatea de producatori de culturi
bacifere din s. Pocrovca, r. Dondusenti;

Pomusoare Dobrogene, produse de Cooperativa de Productie ,,Marfidor”
din s. Dobrogea Veche, r. Singerei;

Coacaz negru de Niorcani, produs de Asociatia Producatorilor de Pomus-
oare Bacifere si Comunitatea de producatori din s. Niorcani, r. Soroca;

Agris de Marinici, produse de Asociatia Producatorilor de Pomusoare Ba-
cifera si Comunitatea de producatori din s. Marinici, r. Nisporeni;

Mure de Glodeni, produs de Asociatia Producatorilor de Pomusoare Bacife-
re si Comunitatea de producatori Nord din s. Balatina, r. Glodeni, s. Hadara-
uti, 1. Ocnita, s. Sadovoe, mun. Balti si s. Domulgeni, r. Floresti;

Citina alba de Dobrogea Veche, produsd de Comunitatea de producatori
de culturi bacifere din s. Dobrogea Veche, r. Sangerei;

Prune deosebite de Lalova, identificate la Pensiunea agroturistica Hanul
lui Hanganu si grupul de producatori din s. Lalova r. Rezina;

Prune uscate de Edinet, identificate la Cooperativa de Intreprinzitor
»Aspectfruct” din r. Edinet;

Pistil de Valea Rautului, procesat la Consult LC SRL si Agropensiunea
,,Casa cu Merinde” din s. Ustia, r. Dubasari si s. Jevreni, r. Criuleni;

Maices de Taul, produs de Comunitatea de producatori din s. Taul,
r. Dondusent;

Otet de mere de Moldova, procesat la Fabricile de Conserve Calarasi SA
din or. Calarasi si Triodor SRL din mun. Chisinau;

Dulceata de nuci verzi de Moldova, procesata la Fabrica de Conserve Ca-
larasi SA din or. Calarasi si Triodor SRL din mun. Chisinau;

Ulei de catina alba de Parata, procesat de Comunitatea de producatori
agricoli din s. Pirita, r. Dubasari;

Produse de patiserie - Bunatati de la Marica, produse de Comunitatea de
producatori i procesatori de pomugoare din mun. Chisindu;

Orez cu prune de post, produs de producatori populari din s. Chirianca, r.
Straseni si s. Voinescu, r. Hancesti;

Rata cu prune (proaspete), produse de producatori populari din s. Miha-
ileni, r. Rascani, satele Lozova, Recea, Chirianca, Voinova, Hiliuti, r. Stra-
seni;
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25. Invartiti cu nuci (de post), produse de producitori populari din s. Chirian-
ca, r. Straseni si s. Seliste, r. Calarasi;

26. Condiment din ardei dulce rosu de Valea Perjei (4ykyH yepBeH numep),
produs de grupul de producatori din s. Valea Perjei, r. Taraclia;

27. Vinete Rotile de Slobozia Dusca, produse de Flordria - Pensiunea Trei
Muscate din s. Slobozia-Dusca, r. Criuleni;

28. Legume si fructe conservate de Cantemir, produse procesate de IM Co-
val&CO SRL si grupul de producétori de materie prima din r. Cantemir.

Figura 24. Prune uscate de Edinet Figura 25. Cirese de Stolniceni

Din produsele horti-legumicole si pomusoarele identificate in cadrul studiului,
14 specimene (numerele 1-14) sunt recoltate si comercializate in stare proaspata
si 5 specimene (numerele 15-18 si 26) sunt produse deshidratate din fructe, po-
musoare si ardei dulce, care au ca perspectiva de a fi promovate ca IG (caracteris-
tici specifice organoleptice si gustative, datorate zonei de cultivare); 4 specimene
(numerele 19-21 si 28) sunt produse procesate traditional din fructe, pomusoare si
legume si 5 specimene (numerele 22-25 si 27) sunt bucate, care au ca perspectiva
de a fi promovate ca STG sau produse traditionale.
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Toate 28 produse horti-legumicole si bacifere au proprietati organoleptice, ca-
racteristici fizico-chimice si gustative specifice, ce se datoreaza influentei condi-
titllor agro-pedo-climatice si traditiilor de cultivare, Intrunesc cerintele prevazute
de Legea nr. 422-XVI din 22.12.2006 privind securitatea generald a produselor,
Legea nr. 78 din 18.03.2004 privind produsele alimentare si Reglementarile teh-
nice ,,Ambalarea, transportarea si depozitarea fructelor, legumelor si ciupercilor
proaspete” (HG nr. 1279 din 17.11.2008), ,,Fructe si legume uscate (deshidratate)
» (HG nr. 1523 din 29.12.2007), ,,Oteturi si acid acetic de uz alimentar” (HG nr.
1403 din 09.12.2008), ,,Fructe de culturi nucifere. Cerinte de calitate si comerci-
alizare” (HG nr. 174 din 02.03.2009), ,,Uleiuri vegetale comestibile” (HG nr. 296
din 26.04.2011) si ,,Cerinte de calitate si comercializare pentru fructe si legume
proaspete” (HG nr. 929 din 31.12.2009) si merita de a fi promovate in calitate de
specialitati traditionale regionale.

4.6. Bauturi obtinute din extracte de plante

Asezarea geografica, conditiile climaterice si de relief au creat un teren pro-
pice pentru cele mai diverse genuri traditionale de activitate pentru bastinasii
din Republica Moldova: agricultura si pastorit, vanatoare si pescuit, comertul
pe apa si albinarit, industria extractiva si mestesugarit. Unul din principalele
obiecte ale mandriei moldovenilor sunt podgoriile si plantatiile horticole, din
care 1n afard de struguri de masa, tehnici si fructe, din vremuri stravechi se ob-
tin bauturi din extracte de plante, cum ar fi vinul, tuica din fructe $i macerate.

= Vinul este o bautura obtinuta cu o tarie alcoolicd de minimum 8,5% vol.,
prin fermentatia alcoolica exclusiva a mustului de struguri.
= Tuica din fructe este o bautura alcoolica obtinuta prin fermentarea si distila-
rea borhoturilor sau a sucurilor fermentate din fructe, precum si a subprodu-
selor rezultate de la vinificatie, care au taria alcoolica ce variaza intre 23 si
50% vol. si prezintd arome specifice materiei prime din care provin.
= Maceratul este semifabricat pentru bauturi alcoolice, obtinut prin macera-
rea materiei prime vegetale proaspete sau uscate, aromatice sau nearomati-
ce in solutie hidro-alcoolica cu concentratia alcoolica de la 40 % vol. pana
la 90 % vol.;
In cadrul studiului au fost identificate 5 bauturi obtinute din extracte de plante
din vin de miere si propolis, fructe, pomusoare si struguri tehnici. Produsele — ba-
uturi specifice acestei clase identificate in studiu includ:
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1. Lichiorul balsamic de Raciula, produs de Stegarescu Tamara, Constantin si
Mihai din s. Raciula, r. Calarasi, la Pensiunea Casa Albinei;

2. Maceratul de la Hangan, produs la Pensiunea agroturisticd Hanul lui Han-
ganu si grupul de producatori din s. Lalova, r. Rezina;

3. Vin Negru de Cahul, produs de GT Vin Nobil din or. Cahul;

4. Vin KARA GANI de Vulcianesti, produs de Kara Gani SRL si grupul de
fermieri ai familiei Cerven din or. Vulcanesti;

5. Vin de Rascaieti, produs de GT Nicolae Turco din s. Rascaetii Noi, . Stefan Voda.

Din aceste 5 bauturi, Vinul Negru de Cahul (fabricat din struguri de soiurile
Pinot, Merlot si Codrinski) si Vinul KARA GANI de Vulcanesti (sepaj alb fabri-
cat din struguri de soiurile Chardonnay, Aligote si Sauvignon blanc si sepaj rosi din
soiurile Cabernet si Merlot) sunt vinuri produse 1n aria cu IGP Valul lui Traian, iar
Vinul de Rascaieti (vin din cupaje din struguri de soiurile Shardonay, Savinignon,
Merlot, Cabernet - Savinignon, Caraminere) este produs in aria cu IGP Stefan Voda,
la Intrunirea tuturor conditiilor si aderarea in calitate de membru al acestor Asociatii
viti-vinicole si la respectarea prevederilor Caietelor de sarcini specifice vinurilor
produse in aceste regiuni, prezentele entitati economice pot obtine posibilitatea de
utilizare a IG specifice acestor arii vitivinicole. Acestor entitati li s-au explicat pasii
si procedurile de aderare la Asociatiile vitivinicole cu IGP si modalitatea de confor-
mare a proceselor de producere si procesare la cerintele specificatiilor tehnice ale
Caietelor de sarcini ale Regiuni vitivinicole cu IGP.

Figura 26. Lichiorul balsamic De Raciula Figura 27. Maceratul De la Hangan

Lichiorul balsamic de Raciula este o bautura obtinuta din vinul de miere din
care se distileaza tuica si la care se adauga tinctura din: propolis, nucd, pomusoare
(capsuna, aronie, coacaza, zmeura) si suc de petale de trandafir.
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Maceratul de la Hangan este o bauturd obtinutd prin macerarea fructelor
proaspete si/sau ierburilor in rachiuri din fructe, colectate de pe podgoriile locale
din aria Nistrului Medial. Ambele bauturi sunt originale, specifice, fabricate in mod
artizanal dupa retete tradifionale avand o legatura stransa cu originea sa geografica
si istorica. Prezentele produse sunt fabricate in partide mici, dar sunt cunoscute si
apreciate de consumatorii locali si pe viitor ar putea fi promovate ca produse tra-
ditionale regionale sau STG. Ambele bauturi sunt incluse in calitate de specialitagi
traditionale regionale 1n cele 20 de trasee turistice din Republica Moldova.

4.7. Paste preparate sau umplute

Pastele fainoase sunt produse alimentare obtinute din amestec de faind de grau
si apd, cu sau fara adaos de materii prime auxiliare, fabricat prin diferite metode
de modelare si uscare. La aceastd grupa sunt atribuite 1n special produse nationale
de panificatie, care se deosebesc prin utilizarea in retetd a materiilor prime locale
caracteristice anumitor nationalitati si/sau prin forma specifica si/sau prin metoda
de coacere si includ specialitatile traditionale ca: mamaliga, malaiul, alivanca, pai-
nea, colacii, placintele, turtele, varzarile, coltunasii cu branza, placintele, copturile
de casa, budincile.

In cadrul studiului au fost identificate 4 pastele fdinoase cu umplutura si tiitei,
specifice acestei clase identificate in studiu si care includ:
1. Placinta Miresei, produsa de Et Cetera SRL si grupul de producere din s.
Crocmaz, Caplani, Carahasani, Antonesti, Tudora si Olanesti, r. Stefan
Voda;

2. Placinta rece de Serpeni, produsa de Vector Serpeni ONG din s. Serpeni, t.
Anenii Noi;

3. Invirtita de Niipideni, produsi de producitori populari din s. Napadenti, r.
Ungheni;

4. Taitei de casa lipovenesti (1anma kapanckasi jomamHsAs), produsi de
producatori populari lipoveni din s. Dobruja Veche, r. Sangerei.
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Figura 28. Placinta Miresei Figura 29. Taietei de casa lipovenesti

Din toate cele 4 produse ale acestei grupe, cea mai cunoscutd, valorificata si
promovata este Placinta miresei din aria r. Stefan Voda, care era o traditie obliga-
torie la nuntile moldovenesti. La nuntd mireasa nu se ducea la mire fard aceasta
placintd. Mama miresei era datoare sa-1 de miresei o placinta cu Branza de vaci cu
o gdinad fiartd. Aceasta traditie are o traditie seculard. Toate ingredientele folosite
la pregitirea placintei sunt din localititile numite. In afara ca aceste plicinte sunt
folosite la nunti, acuma ele se folosesc si la ceremonie si sunt prezentate si la tu-
ristii care viziteazad vindriile din aria regiunii cu IGP Stefan Voda. Toate 4 produse
au potential Tnalt de promovare in calitate de STG, dare care la moment nu este pe
deplin valorificat.

4.8. Mancaruri pre-pregiitite

La aceastd clasd a fost identificat un singur produs Sarmalute pitice
de Lalova, produse dupa o reteta culinara
preluatd din traditia locald de sute de ani de
Pensiunea agroturistici Hanul lui Hanganu ' . oy TN
si grupul de producatori din s. Lalova, r. Re- i T ;
zina. Sarmalele au fost inventate de turci,
care le-au raspandit direct in nenumaratele
foste posesiuni otomane. Termenul ,,sarma” = |, y
provine din cuvéntul turcesc ,,sarmak”, care

inseamna ,,rulou”, sau ,,pachet”. Este vorba

— i TN

deci despre o umpluturd amestecata si apoi Figura 30. Sarmalute pitice de Lalova

rulate 1n frunze de dimensiuni mari.

63

06.10.2018

9:38 ‘ ‘



‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 64

Traditional sarmalele la moldoveni sunt atribuite la preparatele din carne si
grasimi tocate, cu bulgur/ boabe de grau zdrobite, inclusiv cu orez, condimentate si
rulate in frunze de varza, vita-de-vie sau artar.

Anume 1n localitatea Lalova, in urma competitiilor desfasurate ale gospodine-
lor la prepararea bucatelor de sarbatoare au aparut sarmalele ,,pitici”. Din compo-
nenta comunei Lalova fac parte localitétile Tipova, Lalova si Nistreni si traditional
la hramul acestor localitdti din strdmosi In lista bucatelor la masa de sarbatoare
se serveau si sarmale, dar iatd anume gospodinele din Lalova au dus faima lor
in regiune cu sarmalutele ,,pitice”. Calitatea exceptionald se datoreaza iscusintei
gospodinelor si produselor locale, care folosesc in loc de orez crupele de grau in
amestec cu crupe de porumb.

4.9. Supe sau bulioane

Traditional in cultura moldava supele si bulioanele sunt atribuite la fierturi cu
preparate fainoase, ca: zeama, borsul, ciorba acrita cu bors (ferment natural obginut
din tarate de grau si porumb), plus tomate proaspete sau conservate, se pregatesc
cu varza, orez, paste fainoase, care se servesc ca prim fel de bucate.

La aceastd clasa a fost identificat un
singur produs Bors lipovenesc (kauanckuii
6opm), produs dupd o retetd culinara pre-
luatd din traditia lipovenilor si fabricat de
producdtori populari din s. Dobruja Veche, |
r. Singerei. Borsul lipovenesc este un pro-
dus traditional al lipovenilor, care se prepa-
ra in bucataria de familie, la inmormantari
si praznice de pomenire. Acest produs poa-
te fi gatit si consumat si in timpul postului,
iar 1n loc de carne se folosesc maslinele si ciupercile. Borsul de casda nu e doar

Figura 31. Bors lipovenesc

ciorba acra, ci si o licoare sdnatoasa, rezultatd din fermentarea taratelor de grau.
Occidentalii nu prea stiu de acest preparat naturist, dar romanii si rusii il folosesc
si-1 cunosc virtutile curative. A aparut ca o varianta a unei vechi bauturi rusesti,
cvasul. Borsul nu are alcool si dioxid de carbon. Lichidul galbui, acrigor este tonic
natural si leac pentru multe boli.

Borsul lipovenesc este un produs de calitate, toate ingredientele folosite fiind
de origine locald, obtinute in conditii ecologice, dupa o tehnologie cunoscuta, cu
traditie. Produsul se serveste in farfurie emailata mijlocie, folosind lingura de lemn.

64

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 65

4.10. Obiecte din artizanat, mestesugarit si arta populara
Civilizatia traditionala taraneasca are legatura stransa cu pamantul mostenit. Dar,
bucata de pAmant nu mai asigurd demult veniturile familiei de taran, din aceste con-
siderente acestea, in perioada de ragaz, dezvoltau diverse traditii populare prin fabri-
carea de obiecte de artizanat si mestesugarit, care cu timpul devenea indeletnicirea
de bazad, care asigura existenta si prosperitate familiei.

Prin mestesugarit se intelege o meserie, profesie, ocupatie, indeletnicire, speci-
ficd unei ramuri, sau sector, a unei disciplini, stiinte sau artd. Produse tradifionale
stravechi moldovenesti de mestesugarit includ broderia, tesutul covoarelor, trico-
tatul, impletitul in lozie, olaritul, sculptura in lemn si piatra, prelucrarea ferului,
pieilor prin dubalare si producerea de hanorace si cojoace.

Artizanatul reprezintd o ndeletnicire de prelucrare artistica (mai profundd) a
produselor de mestesugarit, iar produsele de artd populara, sunt realizate de meste-
rii populari, care pastreaza caracterul autentic si specificul etnic si cultural al unei
anumite zone.

Studiul 1n cauza realizat nu a avut ca scop primordial inventarierea obiectelor
de artizanat si mestesugarit autohton, dar in procesul intalnirilor formale si nefor-
male cu asociatiile de fermieri si mesterii populari au fost evidentiate unele obiecte
nationale, care merita de a fi promovate in calitate de traditii $1 mosteniri culturale
regionale.

In studiu au fost identificate si propuse de a fi promovate 15 produse traditionale
de artizanat i mestesugarit, inclusiv, 4 mestesuguri in olarit si ceramica, 4 indelet-
niciri de tesut al covoarelor, cate o indeletnicire de coasere a bunditelor, impletirii in
paie, papurd si lozie, 2 mestesuguri de lucrare artistica a lemnului si una a fierului
forjat, in particular care includ:

1. Ceramica de Ungheni, produsd de Ceramica Ungheni SA din or. Ungheni;

2. Ceramica de Hoginesti, produsd de Mesterul Popular (MP) Goncear Vasile
din s. Hoginesti, r. Calarasi,

3. Ceramica de Cupcini, produsa de MP Zelinschi Alexei din or. Cupcini, r.
Edinet;

4. Ceramica de Iurceni, produsa de MP Pantir Gheorghe din s. Iurceni, r.
Nisporeni;

5. Covorul de Gaidar, tesut manual de scoala artizanala ,,Gaidar koraflari”,
din satul Gaidar, UTAG;

6. Covorul in bumbi, tesut in relief de Palanca, produs de MP Popa Tatiana
din s. Palanca, r. Calarasi la AO ,,Casa Parinteasca”;
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7. Covorul natural din lana nevopsita de Ustia, produs de MP Parascovia
Pasat din s. Ustia, r. Glodeni;

8. Covoare si broderii de Gordinesti, produse de MP Gutu Valentina din s.
Gordinestii Noi, r. Edinet;

9. Bundite de Colibasi, produse de MP Cojan Constantin din s. Colibasi, r.
Cahul,

10. Obiecte impletite din paie de Balti, produse de MP Eugenia Moldovanu
din mun. Balti;

11. impletitul din papuri de Mitoc, produs de MP Morari Alexandra din s.
Mitoc, r. Orhei;

12. Produs din lozie de Rublenita, produsa de MP Manea Lidia din s. Ruble-
nita, r. Soroca;

13. Lemn si produse din lemn din Bulboaca, realizate de MP Barcari Serghei
din s. Bulboaca, r. Anenii Noi;

14. Produse din lemn ornamentat de Pohoarna, fratii Colin lon si Valentin
din s. Pohoarna, r. Soldanesti;

15. Produse din metal de Rascaeti, realizate de mesterul popular Cojocari Ta-
tiana din s. Rascaeti, r. Stefan Voda.
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Figura 34. Obiecte impletite din paie de Balti Figura 35. Produse din lozie de Rublenita
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Promovarea traditiilor locale, stimularea dezvoltarii mestesugurilor si a micii
industrii din Republica Moldova ar permite de a valorifica patrimoniul cultural al
clasei de mici mestesugari si artizani, care isi desfasoara activitatea individual, in
special in localitatile rurale, pentru a asigura protejarea meseriilor care presupun un
numar mare de operatii executate manual si de a relansarea serviciile si produsele
confectionate care au specific traditional, inclusiv promovarea acestor produse si
servicii la targuri, expozitii, traseele turistice si pe pietele nationale si internationale.
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V.FACTORII LIMITATIVI SI CONSTRANGERILE LA PROMOVA-
REA SI INREGISTRAREA PRODUSELOR TRADITIONALE SI
CU INDICATII GEOGRAFICA

Pornind de la faptul ca studiul national de identificare a produselor, bucatelor,
bauturilor si obiectelor de mestesugarit a avut ca scop de a identifica originea, cali-
tatea, autenticitatea, traditia si legatura produselor traditionale in corelare cu ariile
geografice, studiul de fata a propus totodata identificarea factorii, limitativi si a
constrangerilor care creeazd impedimente de orice gen in promovarea si inregistra-
rea produselor traditionale pasibile inregistrarii in calitate de IG.

O parte din acesti factori limitativi sunt dependenti de viziunile si actiunile pro-
ducatorilor insisi si pe perceptiile consumatorilor, care pe termen lung necesita de a
implementa, pe de o parte, programe de sustinere a Grupelor de Producatori impli-
cati in producerea si promovarea produselor cu IG, iar, pe de alta parte, programe

dezvoltarii traditiei de consum a produselor traditionale locale.

O alta parte semnificativa a factorilor limitativi si constrangerilor constau in
lipsa unei coerente a politicilor de stat si ai actiunilor institutiilor de stat in dezvol-
tarea de mecanisme de sustinere si incurajare a Grupelor de Producétori implicati
in producerea si inregistrarea produselor cu IG, control al certificarii calitatii si
conformitatii acestor produse, precum si facilitarii promovarii produselor traditio-
nale pe pietele nationale si crearea de premise la export pe pietele terte.
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Tabelul 7

Factorii limitativi si constrangerile care creeaza impedimente in promovarea

si inregistrarea produselor traditionale pasibile inregistrarii in calitate de IG

Nr. | Constrangeri Cauzele acestora | Specificatii Interventii Interventii din
potentiale partea
ORGANIZAREA GRUPELOR DE PRODUCATORI SI INREGISTRAREA IG
1. |Lipsa unei Sunt doar 3 Necesitatea Instruiri pentru | Proiectul
Asociatii Asociatii de inregistrarii Asociatii de SARDPI, AGEPI
Nationale, care filiere cu IG produselor filiere si profil; |si Asociatii de
sd uneasca in la produsele regionale in Crearea unei filiere si profil;
mod specific vitivinicole calitate de IG, Asociatii MADRM si
producatorii de Codru, Valul lui |prevede doar Nationale a Ministrul,
produse agricole |Traian si Stefan | prin asocierca entitatilor Educatiei,
si alimentare, Voda — restul producatorilor, |cu Indicatii Culturii si
bauturi si asociatiilor de  |in acest context |Geografice; Cercetarii
mestesuguri care | filiere si profil | inertie atat din
sunt inregistrati §i | nu cunosc partea statului in
care doresc sa fie |oportunitatile si | sprijinul acestora
inregistrati ca IG. |nu conlucreaza. |initiative, cat
si din partea
producatorilor
care nu vad
perspective
clare in aceasta
asociere
2. |Lipsa Insuficienta Lipsa Instruiri pentru | Proiectul
cunostintelor de informatii cunostintelor Asociatii de SARDPI, AGEPI
in cunoasterea specifice si increderii filiere si profil; |si Asociatii de
oportunitatilor informarea consumatorilor | Sunt necesare | filiere si profil;
oferite si personala slaba | ca cumpara mai multe MADRM si
procedurilor de a producatorilor. | produse activitati Ministrul,
inregistrare a IG. originale, educationale. | Educatiei,
inclusiv ca Promovari ale | Culturii si
produse producatorilor. | Cercetarii
3. |Putini din Introducerea Majoritatea Sunt necesare | Promovarea,
producatorii de anterioara in producatorilor | mai multe instruirea
produse agricole |fost URSS a nu inteleg pe activitati fermierilor,
fabrica un produs |standardelor deplin cum un educationale. | organizarea
local legat de (GOST, OST) |produs alimentar in Grup de
origine. a distrus traditional 1si producatori;
traditionalitatea. |are originea
legata de locul
provenientei
si specificul
producerii
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4. |Majoritatea Fragmentarea O parte Asocierea Promovarea,
intreprinderilor excesiva a considerabila producatorilor |instruirea
identificate, care |terenurilor din intreprinderi |in grup de fermierilor,
fabrica produse | agricole si identificate producatori organizarea
locale pasibile de |interesul mic al |sunt fie ferme in baza in Grup de
inregistrat ca IG, |producatorilor |rurale private voluntara, dar | producatori;
sunt mici. in asociere. (proprietari cu respectarea

mici), fie mici | aceluiasi Caiet
intreprinderi de | de sarcini.
productie.

5. |Oferta, producere |Pierderea de Lipsa Sustinerea prin | MADRM — AIPA
si stocul limitat traditii de mijloacelor subventii prin FNDR;
de produse care | producere a financiare proprii | incheierea Promovari
sunt traditionale si | produselor pentru extinderea | contractelor in | si contracte
perspective cu IG. |locale; afacerilor; prealabil; cu retele de

Cererea Lipsa Organizarea magazine;
in marea contractelor producatorilor | Filiere IG —
majoritatea a de livrare intr-o asociatie | MADRM;
cazurilor ad prealabild; de filiere ex. IG | Proiectul
hock din partea |Incapacitatea Interactiunea | SARDPI, AGEPI
consumatorilor; | producatorilor mai deasa a si Asociatii de
de asi planifica |producatorilor |filiere si profil;
livrarile pe piatd. | cu consumatorii
Lipsa unei (festivale,
facilitdti comune |promovari)
de promovare si
comercializare
a produselor cu
IG.

6. |Perisabilitatea la |Cererea legata | Producatorii Canalizarea AGEPI, PAC
multe produse de anumite nu folosesc unor proiecte | I, MADRM,
determina mai des | perioade a posibilitatile de asistenta ACSA;
comercializarea | anului, sarbatori | oferite de diferite | tehnica in Filiere IG —
de la producator si proiecte de oferirea MADRM;
mai putin livrarea asistenta pentru | suportului Proiectul
pe piata promovarea pentru SARDPI, AGEPI

sl sporirea inregistrarea, | si Asociatii de
competitivitatii | certificarea si | filiere si profil.
produselor. promovarea
Capacitate slaba |produselor.
de interactiune | Organizarea
intre producatori, | producatorilor
institutii de intr-o asociatie
stat, asociati de | de filiere ex. IG
filiere si produs,
proiecte de
asistenta, etc.
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Promovarea, accesibilitatea si canalele de distributie fizica a produselor cu IG

masa sunt
comercializati
bine si foarte
bine la export.

7. |Deficiente mari | Lipsa Problema Crearea de Guvernul
ale sistemului de | infrastructurii | persista in platforme Filiere 1G —
comert specializat | create cazul tuturor de vanzare MADRM;
cu amanuntul, Partide nu mari | produselor (magazine Sectorul privat
si indeosebi de produse si agricole specializate) a | (producatori,
cu produse dezinteresul, autohtone — produselor cu | intermediari, etc.)
traditionale siin | retelelor de producatorii IG; Asociatii de
perspectiva cu IG. |distributie, crediteaza Crearea produs si filiere
intermediarilor |retelelor de pietelor zonale
si exportatorilor |distributie, (raionale)
intermediarii Crearea pietelor
si exportatorii, | en-gros
prin faptul ca Promovarea
ofera produse, |produselor
dar termenii de | traditionale
achitare sunt si canalizarea
intarziati; consumatorilor
Adesea la locul
produsele comercializarii
traditionale acestor
sunt vandute la | produse.
pret mai mic si
fara beneficii
substantiale, din
lipsa cunoasterii
si promovarii
acestora la
consumatori.
8. |Ponderea joasa Lipsa unei Cunoasterea Elaborarea Guvernul
in exporturi de politici de slaba a marcii SER - ACSA
produse cu IG marketing potentialelor nationale a IG | Asociatii de
(exceptie vinuri) | strategic n piete de export. | Integrarea si produs si filiere
domeniul Culturile imbunatatirea
produselor cu horticole si sistemului de
1G strugurii de marketing
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Baza legislativa si normativa — certificarea produselor cu IG
9 |Sistemul de Standardizare Standardelor de |Legalizarea ANSA
control al insuficienta calitate nationale |sistemului de | AGEPI,
prevederilor a produselor armonizate cu control (prin MADRM;
caietelor de traditionale; cele europene si | intermediul Filiere IG —
sarcini §i internationale, certificarii MADRM,;
certificarea Lacune nu toatd vremea |regulate) de Proiectul
produselor cu IG. |legislative si de |sunt adaptate la |conformitatea |SARDPI, AGEPI
implementare anumite cerinte | productiei cu  |si Asociatii de

Lipsa la producerea, | de producere specificatiile filiere si profil.
organismului certificarea si — procesare — produselor cu | Producatorii
national care comercializarea |comercializare |IG; Institutul
verifica aplicarea |produselor care sunt Dezvoltarea National de
dispozitiilor din | traditionale. specificate sistemului de | Standardizare.
caietul de sarcini in Caietele specificare
a produselor cu de sarcini ale a marfurilor
IG. produselor. marcate cu IG;

Dezvoltarea si

implementarea

sistemul de

abateri generale

de la cerintele

de igiena

(producerea de

branza, carne

afumatd) a

intreprinderilor

de productie

care produc

produse

traditionale.
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Cartelele de identificare si inventariere a produselor,
bauturilor, bucatelor si a mestesugurilor conexe anumitor
regiuni geografice, care fac parte sau ar putea beneficia
de protectia Indicatiilor Geografice (I1G),

a Denumirilor de Origine (DO) si a Specialitatilor
Traditionale Garantate (STG) din Republica Moldova
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Clasa. PRODUSE DIN CARNE

Cartela de identificare a produsului:
+~SALAM DE DOMULGENI"

Denumirea produsului:
SALAM DE DOMULGENI

.

Grupul de producatori / entitatea economica:
I1 ,,Prodan Mihail”

-

Numele persoanei de contact:
Prodan Mihail
GSM: +37369362641

-—

Zona economica si agro- @ Nord o Centru o Sud
pedologica

Raionul Floresti

Satul Domulgeni

Categoria Clasa 1.2. Produse din carne (fierte, sarate, afumate etc.)
produsului

Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):

Salamul ,,De Domulgeni” este un produs din carne afumata, cu structura eterogend, cu
aspect de batoane intregi, cilindrice, legate la capete prin clipsare care face parte din grupa
mezelurilor, obtinut din carne de vitd, carne de porc si slanind, tocate la dimensiuni mici,
condimentate, ambalate ITn membrana necomestibild si supuse tratamentului termic specific
acestui produs prin afumare.

Afumarea, prin arderea lemnului de pomi fructiferi, este metoda de conservare care confera
aroma s$i savoarea, unice §i inconfundabile, precum culoarea §i textura caracteristica a
Salamului de Domulgeni.

Satul Domulgeni, din raionul Floresti este cunoscut ca satul mezelarilor din Republica
Moldova. Se spune cd Domulgenenii stiu a prepara cel mai gustos salam de casa, dupa o
retetd din vechime, transmisa din generatie in generatie. Multi gospodari din satul Domulgeni,
raionul Floresti pregatesc traditional mezeluri din carne de porc. Unii le prepard pentru
consum, altii - pentru comert. Fiecare producator are metodele proprii de preparare a carnii,
pe care le cunoaste din stramosi.

In localitate a fost si este o competitie intre cei care prepari asemenea bucate, deoarece
aproape 60 la sutd din sateni sunt antrenati direct sau indirect in aceastd indeletnicire de
producere traditionald a Salamului de Domulgeni, sangerete sau carnatul de sange, toba de
porc si mugchiul afumat.

Pe traseul turistic al satului oaspetii si turistii pot vizita o pensiune turistica, intreprinderea de
producere a mezelurilor afumate ,,De Domulgeni”, o gospodarie a unui apicultor, atelierul unui
lemnar (sculptor in lemn), o gospodarie-muzeu de peste 100 ani si biserica ,,Sf. Nicolae” din
localitate. Anual se organizeaza Festivalul National cu genericul ,,Duminica Mare”, la care
se organizeaza un targ de produse gastronomice locale cu atelier demonstrativ de afumat
mezeluri - la care doritorii se pot implica in mod direct la producerea mezelurilor.
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KapTouka BbiIABA€HUA NPOAYKTa:
«KAURMA DE BUGEAC»

HaumenoBanue npogykra.
KAURMA DE BUGEAC

I'pynma npousBoauTesnei / X03sHCTBY FOIIUE

cyosexr: OO0 Kapne Cyn n
€eJIbCKOX0351iICTBEeHHbIE NPOU3BOUTEIH
u3 Tapakumiickoro paiiona u Yaaeip-
JlyHrckoro paiiona

KonTaktHoe inno: IlackoBa Mapus,
GSM. 069795553, Teu. (0291) 62543,
e-mail: carnesud@mail.ru

30Ha SKOHOMHUYECKas, o Cesep o Llentp Or
Arpo - negonoruueckast u ['H:

Paiion Tapaxius n Yagpip-Jlynra

Ceno Baue Ilepixeii u KapOanus

Kareropus mpomykra: Kiace 1.2. MsicHBIE TPOTYKTHI
(TIpUTOTOBJICHHBIE)

Kparkoe onmcanune nmpoaykra (XapakTepUCTHKN M CBOHCTBA):

BapaHHHa WK T'OBsAJHMHA C KOCTSAMU U 0e3 KOCTeﬁ, 06>KapeHHa;1 J0 TOTOBHOCTHU, IIPUCBITIAHHAA
JKapCHbIM JIYKOM M 3CJICHBIO, KOTOPAAd IMOAACTCA B KaK It opﬂqel‘/i, TaK U B XOHOHHOﬁ (1)opMe.
HpI/I XOJ'IOZ[HOfI noJaaydye, nocCjC NpuroToBJICHNA U3 KadaHa U3BJICKAKOTCSA BCE KOCTH U KaBapMa
pas3jamBacTCAd 1o (bOpMaM, 1€ OHA M 3aCTHIBACT. KaBapMa B TaKoOU (bopMe MOXCT XPaHUTLCA
HECKOJILKO HECJIb, B IOABAJIC WJIN APYTOM ITPOXJIaATHOM MECTEC U B TAKOM BUJIC OHA npo;[aéTcx
Ha OOJIBIINHCTBE PBIHKOB r0ra MOJ'IZ[OBLI.

Kaypmy m3maBHa rotoBsT B ['aray3uu B kaHyH 00JIbIIOT0 pa3aHuKa KackiM, KOTOPHIH SBISETCS
TaK k€ JHEM UMeHUH Bcex JImutpues u Jlenb xpama ropoga Yaapip-JlyHre, HOCKOJIBKY 31€Ch
Haxonutcest CBsTo-JIMUTPHEBCKHUIT KEHCKHI MOHACTBIPH.

B 9TOT nmeHp mMpoBOAAT OOpSAOBBIE Tpame3bl C MCIOIB30BAHHUEM JKEPTBEHHBIX JKHBOTHBIX,
game BCEro, ATHEHKA. TpagullMOHHO B 3TOT J€Hb YCTPAaWBAINCh HApOTHBIC TYISHHUS B
TopoJie W IIYMHBIE MOCHJCIKA B YaCTHOM IOPSAKE, KOTIA COCEIH, POICTBCHHUKH, APY3bs
0OBETMHSIINCH U B CKJIATYMHY, TOTOBHIIM U HAKPBIBAIX OOTaThI CTOJ, a TIOTOM BECEIMIINCH,
CKOJIPKO XBAaTUT CHJI W JKEJIaHUs, C HAPOAHBIMH raray3CKUMH MECHSAMH U TaHuamu. V3 roma
B TOJ 3TOT IMpPAa3IHUK CTAHOBUTCS MOIYSIPHBIM W HAI[MOHAJIBbHOE ONI00 KaypMa yCIICIITHO
MIPOJIBUTAETCS HA PHIHKAX fora MOIIOBE M B cTonuie KummHes.
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Clasa. BRANZETURI

Cartela de identificare a produsului:
.BRANZA DE MAGURA"

1 | Denumirea produsului:
BRANZA DE MAGURA (DE CAPRA)
2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
SC PRISVIO SRL si clusterul din s. Slobozia
Magura, comuna Bursuceni, r. Sangerei
3 |Numele persoanei de contact:
Viorel Prisacari
GSM. +373 69825858,
e-mail. prisvioSRL@gmail.com
4 | Zona economica
si agro-pedologica Nord
5 |Raionul Sangerei
6 | Satul Slobozia Magura
7 | Categoria produsului Clasa 1.3 Branzeturi
8 | Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

,,Branza de Magura” este un produs natural de culoare alba, cu putin miros specific de lapte
de capra, obtinut din lapte integral de capra prin coagularea lui cu ajutorul cheagului, strecurat
in crintd speciala si maturat in saramura. Produsul este obtinut dupa o reteta traditionald zonei
de sute de ani, este ambalata in vid in portii de aproximativ 180-220 grame, are imprimata pe
etichetd denumirea ,,Branza de Magura”, cu branza pe fundalul unui imas verde, iar intr-un
cerc este capul unei caprite. Produsul este fabricat cu sloganul “Doza zilnica de sanatate” care
este imprimata in alt cerc de pe eticheta.

Calitatea constanta si dulceata laptelui de capra se datoreaza metodei de reproducere controlata
la nivelul fermei, dar si de vegetatia din aceasta zona reprezentata de plante specifice zonelor
de campie, cu unele particularitati de stepa si silvostepa. Putem mentiona faptul ca gustul
produsului poate fi specific si poate varia in perioada pasunatului, in dependenta de vegetatia
pe care o pasc animalele. Astfel, laptele si produsul final ,,Branza de Magura” pot avea si un
gust slab amarui din cauza pelinului, brusturelui, coada-soarecelui sau podbalului.

Branza de Magura este fabricata la ferma de caprine din satul Slobozia Magura, comuna
Bursuceni, raionul Sangerei, situatd in vecindtatea dealului Movila Magura, de unde si
provine denumirea produsului. Din cele mai vechi timpuri indeletnicirea locuitorilor regiunii
Movila Magura a fost mereu cresterea caprelor si oilor, din laptele carora produceau branza
dupa reteta mentionatd. Denumirea satului Slobozia Magura este mentionata documentar in
anul 1803, este derivatul direct de la numele dealului Movila Magura ce se afla in partea de
nord-vest a satului la aproximativ 10 km si este clasificat ca monument peisagistic si vestigiu
1storic.
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Cartela de identificare a produsului:
+BRANZA DE CAPRA DIN TELITA”

1 | Denumirea produsului:
BRANZA DE CAPRA DIN TELITA
2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
GT ”Hajajra Natalia”
3 [Numele persoanei de contact:
Hajajra Natalia
Telefon: 026531259, GSM: 068336922
e-mail: alexandru.dugan@yahoo.com
4 | Zona economica $i agro-
pedologica o Nord Centru o Sud
5 |Raionul Anenii Noi
6 |Satul Telita
7 | Categoria produsului Clasa 1.3 Branzeturi
8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Bréanza de capra este una din cele mai sandtoase produse lactate pentru adulti si copii, fiind
recunoscutd usor dupa culoarea extrem de alba. Branza de capra din Telita are un continut
scazut de grasimi, care produce o reactie alcalina, spre deosebire de celelalte tipuri de branza,
care produc o reactie acida, ce favorizeaza dezvoltarea bacteriilor. Produsul este suta la suta
produs din ingredientele locale, laptele de capra si cheagul natural.
Branza de capra din Telita, livratd la consumatori, are forma rotunda si/sau mpletitd in forma
de gate sau de macaroane. La incalzire nu se topeste si se foloseste la gratar.
Telita este un sat - comuna din raionul Anenii Noi, din componenta careia fac parte localitatile
Telita si Telita Noua. Prima mentiune documentara despre localitatile Telita si Telita Noua
apare intre anii 1443-1453. Traditional in aceste arii agricultorii cultivau culturi de camp,
culturi horticole si intretineau animale domestice, indeosebi ovine si caprine, produsele carora
erau valorificate pentru autoconsum, dar si pentru negotul cu alte regiuni ale tarii.
Ferma de caprine are material genetic de rasa Saanen este dotata cu echipamentele necesare
pentru intretinerea animalelor, inclusiv bloc specializat pentru pregatirea, pastrarea si
ambalarea branzei.
Caprele sunt pascute pe campurile din preajma fermei, unde cresc o gama foarte larga de
plante, inclusiv plante medicinale, din aceste considerente branza are un miros placut si un
aspect vizual alb imaculat si atractiv. Toate acestea au o legatura directa cu aria geografica si
asezarea ferma din comuna Telita.
84
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Cartela de identificare a produsului:
+URDA TARANCUTA DE PARLITA"

Denumirea produsului:
CASCAVAL - URDA "TARANCUTA”

Grupul de producatori / entitatea economica:
IT Irimca Sergiu

Numele persoanei de contact:
Irimca Sergiu

Telefon: (+373)236 54356
GSM: 079219872

Zona economica

si agro-pedologica o Nord
Raionul

Satul Pirlita

Categoria Clasa 1.3 Branzeturi
produsului

Descrierea produsului (caracteristici §i proprietati):

Urda Tarancuta de Parlita este de culoare alba putin galbuie in toatd masa, dulce, placuta la
gust, cu o texturd moale si faramicioasa si cu miros placut specific branzei maturate din lapte
de vaca. In plus aceasta este bogati in proteine si lipide. Urda Tarancuta de Parlita se obtine din
coagularea laptelui cu cheag, reteta care istoric a fost utilizata de moldoveni.

Parlita este un sat - comuna din raionul Ungheni. Din componenta comunei fac parte localitatile
Hristoforovca si Parlita. Satul Parlita a fost mentionat documentar in anul 1490. Din cele mai
vechi timpuri locuitorii acestui sat s-au indeletnicit cu cresterea vacilor de lapte i producerea
branzeturilor traditionale: branza de vaca si urda.

Promovarea produselor si specialitatilor traditionale in satul Péarlita este realizatd prin
functionarea unui muzeu al traditiei populare locale, numit «Muzeul viu de la Parlita», in cadrul
caruia muzeografii din randul localnicilor demonstreaza vizitatorilor modul cum preparau
hrana stramosii nostri (produse traditionale si branzeturi) si cum produceau obiecte de artizanat
si mestesugarit.
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Cartela de identificare a produsului:
.BRANZA DE CAPRA DE CASLA"

1 |Denumirea produsului:
BRANZA DE CAPRA DE CASLA

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
GT Marineac Gheorghe Gheorghe

3 | Numele persoanei de contact:
Gheorghe Marineac
GSM: 079476343

4 | Zona economica

. . o Nord o Centru @ Sud

si agro-pedologica

5 |Raionul Cantemir

6 | Satul Cisla

7 | Categoria produsului Clasa 1.3 Branzeturi

8 | Descrierea produsului (caracteristici §i proprietati):
Branza de capra de Casla are o forma particulara care se datoreaza, in principal, grasimii ce
contine acizi grasi cu lant scurt i mediu, cum sunt: butiric, caprilic, caprinic, aroma care este
intensificata In timpul maturitatii. Branzeturile proaspete au culoarea alba, iar cele maturate o
culoare alb crem. Continutul scazut de grasimi al laptelui de capra, dar si in branza produc o
reactie alcalina benefica pentru consumul uman.
Branzd de capra de Casla este 100% naturala formatd numai din lapte culoare alba, gust
dulceag, miros specific pronuntat, consistentd omogend de la capre sdnatoase fara a i se lua
smantana.
Pentru a obtine branza de capra de Casla, laptele materie prima este supus unor operatii
tehnologice precum: receptie calitativa si cantitativa, filtrare, inchegarea laptelui, stoarcerea
si punerea in strecura, sdrarea in saramura cu sare neiodata si zvantarea.
Casla este un sat - comuna din raionul Cantemir, din componenta comunei fac parte localitatile
Sofranovca si Cagla. Satul Cisla a fost infiintat in anul 1907. Localitatea unde se fabricad branza
este situata pe o valcea din dreapta Vaii Costangaliei, localnicii o numesc - Valea Cislei. Pe
vremuri, in casle oamenii cresteau numeroase turme de oi, capre si cirezi de vite, pe care le
vindeau negustorilor din alte regiuni. Acei ce practicau aceasta ocupatie se numeau caslari.
Fabricarea branzei de capre este o traditie de familie, deoarece incé pe cand era mic Gheorghe
Marineac a vazut aceasta indeletnicire la parintii sai, care tineau vreo zece capre, 15 oi si o
vaca si fabricau branza de capre, branza de capre in amestec cu de oi si branza de capre in
amestec cu de vaca. Pentru prima oara acest produs a fost prezentat la Ziua Roadei in or.
Cantemir in anul 1998. Productia este vanduta in magazinul specializat din or. Cantemir.

86

‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 86

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



Cartela de identificare a produsului:
.BRANZA DE Ol DE BLESTENI"

Denumirea produsului:
BRANZA DE OI DE BLESTENI

Grupul de producatori / entitatea
economica:
Cretu Ion

Numele persoanei de contact:
Cretu Ion
GSM: 069102269

Zona economica
si agro-pedologici Nord o Centru o Sud

Raionul Edinet

Satul Blesteni

Categoria produsului Clasa 1.3 Branzeturi

0| | N[

Descrierea produsului (caracteristici §i proprietati):

»Branza de oi de Blesteni” este un produs natural obtinut din lapte de oi la stdna din satul
Blesteni, situatd la 12 km de centrul raional Edinet. Branza este de culoare alba, cu miros
placut, specific branzei maturate din lapte de oaie, acrisor, usor sarat, lasd o senzatie untoasa
dupa gustare, culoarea alba, uniforma n toata masa, in ruptura prezinta aspect de portelan.

Produsul este obtinut din lapte de oi si se realizeaza cu ajutorul enzimelor coagulante de
origine animald (cheag, pepsind) sau a celor microbiene (enzime coagulante de origine
animald). Durata coagularii este de 15 — 90 de minute, in functie de tipul de branza si de
temperatura de coagulare. Casul este ambalat in plasa find de tifon si se comercializeaza in
stare proaspata direct de la producator.

Blesteni este un sat si comuna din raionul Edinet si este intemeiat in anul 1575. Comuna
Blesteni are o suprafata totala de 33.30 kilometri patrati, iar din componenta comunei fac
parte 2 localititi: Blesteni si Volodeni. In partea de nord-vest satul Blesteni este scaldat de
apele paraiasului Bogda, care se varsa in Racovat. Din cele mai vechi timpuri locuitorii acestei
regiuni s-au indeletnicit cu cresterea oilor si producerea branzei dupd o retetd traditionala
specifica de sute de ani acestei zone.
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KapTouka BbiIABA€HUA NPOAYKTa:
«PIINIR DE CHIRIET LUNGA"

HaumenoBanue npogykra:
OBEYbS BPBIH3A - PIINIR DE CHIRIET

Lunga (rar) - OBuy cupunu (60r.)

I'pynma npowusBoauTeel / X03HCTBYOIINI

cyobekrt: [IpousBoautenu c. Kupuer-Jlynra,
Yaapip-Jlynrckoro paiiona ATO I'araysus

KonTakTHOE IHI1I0:
Taiinapasl EBrenus

Tenedon: (291) 92-174GSM: 069118585,
e-mail: gaidarliS0@mail.ru \
y -

3oHa skoHOMHUYeckasd, Arpo negonorndeckas |0 Cesep o Lentp @ IOr
u I'H:

Paiion Yansip-Jlynrckuii paiton, ATO Iaray3us

Ceno Kupuer-Jlynra

Kareropust mponykra: Kiacca 1.3. Coipbl

0 [ ||

Kparkoe onucaue poAyKTa (XapakTepHCTHKU U CBOICTBA):

Oseusst 6peraza Piinir de Chiriet Lunga o6srano 6eaoro nsera. Bkyc 1 3amax OpbIH3bI KECAOMOAOUHBIE,
B Mepy coaéHble. KoHCHCTeHIIUS — yMepeHHO IAOTHAs, Jallle TBEPAAS, CAeIka AOMKasl, HO He KPOIIUTCS.
LIBeT — 0T 6€AOr0 A0 CAAG0-XKEATOTO, OAHOPOAHBIN IO BCelt Macce. PHCYHOK OTCYTCTBYeT, AOITYCKAeTCsl
HaAM4YMe HeOOABIIOTO KOAUYECTBA TAQ3KOB U IyCTOT HEIIPaBUABHOM GopMbL. BpbiH3a Kopku He nMeeT,
[OBEPXHOCTD YUCTasl, POBHAS, CO CAEAAMH CEPILTHKH ( PEAKOH CETKU M3 AbHA AASL OTAEAEHHUSI CHIBOPOTKH-
Paccoaa), AOITycKaeTcst Heboabmas AepopMariks 6PYCKOB U He3HAYMTEAbHbIE TPEIJHHbL.

AASL TIpUrOTOBA€HHSL OBeubell OGpbIH3bI Piinir MOAOKO CBepTHIBAIOT pacTBOpamu u3 (abpuUdHOro
CBIYY>KHOTO IIOPOINKA, IIEIICMHA MAH M3 CBIYY>XKOB STHSAT. KycKu OPBIH3BI HAXOASTCS IIOA THETOM
3-4 gaca. 3areM IIOAYYEHHYIO OPBIH3Y OXAQKAAIOT, PEKYT HA 6oAee MeAKHe KYCKH U COAST KpPEIKHM
PacTBOPOM COAM.

BpbiH3a — BasKHbIN KOMIIOHEHT 0OATapCKOF, MOAAABCKOJ F Taray3CKOM KYXHH, HCIIOAb3YeMbIi HAPOAAMH
peruoHa ¢ ApeBHenmux BpeMéH. CylecTBYIOT U IEPEAAIOTCS U3 IIOKOASHHS B TIOKOACHHUS PEIIeNThI ee
npuroroBaeHust. CaMo CAOBO «OpbIH3a>» IPOU3O0MIAO U3 TETCKOTO SI3bIKA.

B ApeBHOCTH KOYEBHUKH IT0A XKAPKUM COAHIIEM IIEPETrOHSAM CBOe CTapo. Iloa massmum coAHIeM ux
MOAOKO MOMEHTaABHO CKHCAAO, KAK OBl HU JKAAEAH er0 KOYEeBHHKH, HO IPHXOAUAOCH €TO BBIAUBATD.
Ho Bckope OHH CyMmeAW IpHMITH K MHOMY CIOCOOY H306aBA€HHUSI OT CBepHYBIIErocs mMoaoka. OHu
IpeBpaiaAu ero B coip. Ficropwit, 6asrap 1 AeTeHA O cbIpe 0ueHb MHOTO. Ho KaXkAast U3 HUX TpakTyeT
HaM O TOM, YTO XOPOLIasi OPBIH3A CYUTAETCS ACAUKATECOM.

B Tpyae remepasa BasenTmna AsexcaHppoBuya MomkoBa, AeHCTBUTEABHOTO dYaeHa Pycckoro
Teorpa¢uueckoro obmecrsa, koopauHaTopa OOliecTBa apXeOAOTHH, HCTOPHMH U OTHOIpaduU IpU
ummneparopckom Kasanckom yrusepcurere, «Iarayssr BeHAepckoro yespa> yIoMUHAeTCs Ipo OpbIH3Y
Oseupto - Piinir (rar) nan Opdy cupunu (60Ar.). PaccoAbHbBIE CHIPbI OTHOCATCA K HALMOHAABHOI eae
XKUTeAeH YkpauHsl, MoAAOBEI 1 BoAraprm. 9TOT ChIp MMeeT 0YeHb APEBHIOI0 HCTOPHIO.
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Clasa. MIERE DE ALBINE

Cartela de identificare a produsului: ,MIERE DE CODRU"

Denumirea produsului:
MIERE DE CODRU (de salcam, tei,

poliflord, cu nuci si in fagure)

Grupul de producatori / entitatea economica:
»Apinatur” S.R.L. si ,,Casa Albinei”
S.R.L.

Numele persoanei de contact:
Condratiuc Stefan

Telefon: 373 22 213229,

GSM: + 373 69166504

e-mail: apinatur.moldova@gmail.com

Web. www.apinatur.md
Vitalie Popa, GSM: 079432227

e-mail: casa_albinei@yahoo.com

Zona economica si agro-pedologica o Nord Centru O Sud

Raionul Hancesti, Calarasi, Criuleni, Dubasari,
Nisporeni, Anenii Noi, Orhei, Straseni,
Telenesti, Ungheni si [aloveni

Satul Localitatile din aceste raioane

Categoria produsului Clasa 1.4. Alte produse de origine animala
(miere de albini)

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Mierea de Codru de salcam - culoarea clari, aproape incolora pana la galben pal, miros fin si
luminos, gust foarte dulce, aroma delicata, cu miros al parfumului florilor de salcam, starea fizici
lichida, care se cristalizeaza foarte rar si tarziu.

Mierea de Codru de tei este o miere destul de deschisa la culoare, cu reflexie de la galben pani
la brun-inchis. Consistenta mierii de tei este uniforma, fluidi, viscoasa sau cristalizati. In stare
cristalizatd mierea are o culoare mai deschisa. Datoritd continutului de uleiuri volatile bogate in
farnesol care ii imprima mirosul si gustul, mierea de tei are: un parfum inconfundabil si o aromi
deosebiti, de flori de tei; gustul cel mai pregnant si propriu specific, care este usor recunoscut chiar
in combinatia cu alte tipuri de miere.

Aria geografica de productie a ,Mierii de Codru” cuprinde intregul teritoriu al Codrilor, care
constituie un masiv forestier amplasat in centrul deluros al Republicii Moldova, pe Podisul
Moldovei Centrale, ocupand cca 40% din suprafata acestui platou inalt. Pidurile ocupi
preponderent altitudinile maxime, dintre 200 si 430 m (dealul Balanesti).

Codrul se intinde in mare parte pe teritoriul raioanelor: Straseni, Hincesti, Caldragi, Orhei si
Nisporeni si, intr-o misurd mai micg, in: vestul raionului Ungheni, nordul raionului Cimislia, sudul
raionului Telenesti si nordul/sud-vestul raionului Ialoveni. In Codru cresc aproape 1000 soiuri de
plante protejate, adici jumitate din flora caracteristici pentru R. Moldova.
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Cartela de identificare a produsului:
~MIERE DIN CODRII TIGHECIULUI”
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1 | Denumirea produsului:
MIERE DIN CODRII TIGHECIULUI

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
Asociatia Raionala a Apicultorilor “Regina
Codrilor Tigheci”, SRL Apisnect, GT
Bordea Gheorghe si GT Moisa Gheorghe

3 |Numele persoanei de contact:
Profir Vasile, GSM: 068577100
Bordea Gheorghe
Telefon: 027365586, GSM: 068766854
e-mail: zestrea_albinei@yahoo.com
Moisa Gheorghe, Telefon: 027374205
Moisa Victor, GSM: 079008289

4 | Zona economica si agro-pedologica o Nord | o Centru | Sud

5 |Raionul Cantemir

6 |Satul Cociulia

7 |Categoria produsului Clasa 1.2. Produse din carne (fierte, sarate,

afumate etc.)

8 | Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):
Mierea de albine obtinuti direct de pe plante (nectarul floral sau extrafloral) si, intr-o misurd mai
mici, componente din alte surse.
Miere de salcdm - aproape incolora, galbeni-deschisd, galbeni-aurie, dulce, uniforma: fluida sau
vascoasd, fird semne de cristalizare.
Miere de tei - galbena-portocalie, rogcatd, aroma pronuntat, dulce, uniforma: fluida, vascoasa sau fin
cristalizata.
Miere de floarea-soarelui, galbeni-aurie, galbena-portocalie, plicuta, dulce, specificd, uniforma:
fluida, viscoasa sau cristalizatd
Miere poliflord (cu exceptia mierii de faneat, galbena, placuti, dulce, uniforma: fluida, vascoasd sau
cristalizata.
Pentru producerea mierii de albini se aplica apicultura pastorald care permite producerea mierii de
calitate §i un sortiment variat, fapt care apicultorul a plasat stupii in Rezervatia peisagistica ,Codrii
Tigheci’, pe teritoriul cireia se intilnesc 9 specii de plante rare (albastrita, dumbravita purpurie,
cipsunita rosie, ghiocelul, bujorul strdin), incluse in Cartea Rosie a Republicii Moldova.
Produsele apicole fac parte din aria Rezervatiei peisagistice ,Codrii Tigheci” si ofera produselor
autenticitate i tipicitate proveniti. Conditiile climaterice sunt caracterizate prin priméveri favorabile
dezvoltarii familiilor de albine, in care culesul incepe timpuriu. Zonele cu silcii, artar, cu flora
spontand si mai ales padurile de salcim ne oferi cantititi importante de miere.
Pe o harti din 1785, tiparitd in Nuremberg, Codrii Tigheci erau documentati ca pidure care marginea
lanord curaul Strimba, la vest cu rdul Prut, iar la vest cu Stepa Bugeacului. Inginerul Dumitru Stinescu
indica, pe o harta din 1869, ci padurea continua la sud inconjurand satele Slobozia, Colibasi, Branza
si Valeni, atingdnd malurile Dunarii la Giurgiulesti.
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Cartela de identificare a produsului:
~HIDROMEL DE CODRU"

Denumirea produsului:
HIDROMEL DE CODRU

Grupul de producatori / entitatea
economica:
»APIBIO Regina Mierii” S.R.L.

Numele persoanei de contact:
Anastasia Cebanu

GSM: 069323067

e-mail: anastasiaceb@yahoo.com

Zona economica si agro-pedologica | o Nord |@ Centru o Sud

Raionul Hancesti, Calarasi, Criuleni, Dubasari, Nisporeni,
Anenii Noi, Orhei, Strageni, Telenesti, Ungheni
si laloveni

Satul Localitatile din aceste raioane

Categoria produsului

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

yHidromelul de Codru” reprezinta o bautura alcoolici, limpede, stravezie de o nuant, care poate varia
de la auriu la chihlimbariu-inchis, in functie de sortimentul de miere utilizata la productia acestuia.
Gustul pronuntat de miere al bauturii este dulce-acrigor siaroma plicuta cu parfum de flori. Hidromelul
este 0 bautura alcoolici slaba care se obtine in urma fermentérii mierii de albine amestecate cu apa
si polen. La producerea hidromelului nu se utilizeaza zahar sau alti indulcitori, coloranti, arome sau
conservanti, iar concentratia lui de alcool nu este corectatd prin adaugarea de etanol.

Denumirea ,Hidromel de Codru” derivi de la cuvantul “mel” (miere) si ,hidro” (apa) si se referd
in mod direct la compozitia acestuia. Denumirea ,Hidromel de Codru” este specifica in sine si este
utilizatd exclusiv pentru a desemna un tip specific de Miere de Codru. Atat localnicii, cat si vizitatorii
preferd bautura ,Hidromel de Codru’, datoriti gustului §i denumirii sale, pe care le asociaza cu Codrii
Moldovei, fapt care confirmi si reputatia hidromelului. Prepararea si folosirea hidromelului sunt
atestate in societitile elend, romani, egipteand, balto-slava, fino-ugrici, celticd, germanici, dar si geto-
daci. Cateva insemniri ale autorilor antici pomenesc de importanta produselor apicole la daci:
“Locuitorii din Dacia sunt obisnuiti cu miere cu lapte si fier. “(Ptolemeu, Geografia - in jurul anului
150 p.Ch).

Materia primi pentru prepararea produsului ,Hidromel de Codru” este: mierea de codru de salcim,
poliflord, de tei. Aria geografica de productie a ,Mierii de Codru” cuprinde intregul teritoriu al
Codrilor. Codrul (plural Codrii Moldovei) constituie un masiv forestier amplasat in centrul deluros
al Republicii Moldova, pe Podisul Moldovei Centrale, ocupand cca 40% din suprafata acestui platou
inalt. Padurile ocupa preponderent altitudinile maxime, dintre 200 si 430 m (dealul Bilinesti).
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Cartela de identificare a produsului:
+~OTET DE MIERE DE CODRU"

Denumirea produsului:
OTET DE MIERE DE CODRU

Grupul de producatori / entitatea
economica:
»APIBIO Regina Mierii” S.R.L.

Numele persoanei de contact:
Anastasia Cebanu

GSM: 069323067

e-mail: anastasiaceb@yahoo.com

Zona economica si agro-pedologica 4 Nord Centru o Sud

Raionul Hancesti, Calarasi, Criuleni, Dubasari, Nisporeni, Anenii
Noi, Orhei, Strageni, Telenesti, Ungheni si laloveni

Satul Localitatile din aceste raioane

3

Categoria produsului Clasa 1.4. Alte produse de origine animalad (miere de albini)

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Produsul ,Otet de Miere de Codru” este un lichid placut aromat, cu miros putin intepator, iar gustul
este bland-acrisor, fiind suportat usor de stomac. Culoarea sa variazi de la gilbuie la aurie, in functie de
materia prima (sortimentul de miere) din care este produs.

Otetul de miere se prepara din apa §i miere; procesul dureaza circa un an: 6 luni ca si fermenteze,
proces ce transforma mierea in hidromel (vin de miere), fiindci, exact ca la vin, alcoolul se obtine
direct din zaharuri, i alte 6 luni ca hidromelul s se transforme in otet.

Produsul ,Otet de Miere de Codru” derivi din Mierea de Codru, care dupi ce a fost recoltata din aria
geograficd a Codrului apoi tratati de albine de rasi A.M. Carpatica (rasa omologati in tard) se pune la
fermentat.

Inca din antichitate otetul a fost cunoscut nu numai ca aliment si agent de conservare, dar si ca
medicament. Daci initial a fost folosit ca un conservant natural, in anul 430 i.Hr., medicul grec
Hippocrates deja utiliza otetul pentru vindecarea ranilor. La sfarsitul secolului al 18-lea, numeroase
afectiuni erau tratate cu otet de miere: hidropizie, otrivire, laringita si dureri de stomac.

»Otetul de Miere de Codru” si-a dobandit reputatia deoarece este un produs traditional. La expozitia
agricold a Moldovei din 1923 statiunea apicold Chisindu a luat medalia de aur pentru produse apicole
(inclusiv otetul) si materialul didactic, Tighina i Soroca au luat premiul intai, iar Orhei i Balti —
premiul doi. Republica Moldova a fost in trecutul indepirtat una din cele mai vestite in ce priveste
apicultura datoritd mierii de calitate de la imensele fineturi pline cu flori, dar mai ales de la padurile
de tei i artar din Codru. In 1965 la Congresul APIMONDIA XX-lea, Apis Mellifera Carpatica a luat
premiul I si medalia de aur, votata de 18 tari participante, intre care Austria si Germania.

Mierea de Codru din care se prepard Hidromelul de Codru a fost premiati cu doua medalii de aur in
cadrul celei de-a 43-a editii a Concursului International al Mierii Apimondia, desfisurat in anul 2013
in Ucraina, la Kiev.

,Otetul de Miere de Codru’, expus anual (2006-2017) la targul de la Festivalul National ,Parfumul
Salcamului” a fost apreciat atat de localnici, cat si de vizitatori, care au preferat acest produs ca bautura
si ingredient, datorita gustului si denumirii sale, pe care le asociaza cu Codrii Moldovei, fapt care
confirmi i reputatia otetului.
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Cartela de identificare a produsului:
~MOUSSE DE MIERE DE DOLNA"

Denumirea produsului:
MOUSSE DE MIERE DE DOLNA

Grupul de producatori / entitatea economica:
SRL Lolly Berry si un grup de producitori,
procesatori si apicultori din satul Dolna r.
Straseni

Numele persoanei de contact:
Tarai Iuie si Nicu Dumitru
GSM: 069101091

GSM: 068178258

e-mail: dumitru.nicu@gmail.com

Zona economica si agro-pedologica o Nord | @ Centru | o Sud

Raionul Straseni

Satul Dolna

NN ||

Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale
proaspete sau prelucrate

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Mousse de miere de Dolna este un produs cu structura omogeni sub forma de cremi in care sunt
incorporate fructe uscate si deshidratate de pomusoare (cipsune, zmeurd, afine, mure, citini alb3,
coacidz), care face parte din grupa deserturilor, ambalate in borcane de sticld de tipul Twist-off si
etichetate conform cerintelor. Astfel, dupd obtinerea unei miere rafinate §i combinate cu fructe de
pomusoare deshidratate, musul obtine un gust deosebit de fin si cu arome puternice de miere si
pomusoare.

Asemenea produs ca mierea bitutid cu consistenta ei de crema, incorporata ulterior cu diferite
pomusoare uscate de padure in calitate de fondant apare in zona centrala a Basarabiei, in zona de
Codrilor si se datoreazi retetei preluate din traditia culinariei aristocratice locale. Istoric se atestd
producerea si utilizarea Mousseului de miere de catre familia Ralli, o familie de boieri de origine
greacd, veniti in Moldova inca din secolul XVIII, care construiesc conacul de la Dolna la inceputul sec.
XIX. Cinci sate din imprejurimi apartineau boierului, iar casa din Dolna era o casi de vacanta. Boierul
Zamtfirache Ralli, la conacul de la Dolna, organiza baluri si petreceri cu lautari si tigani, la care erau
invitatii aristocratii din Chisinau.

Apicultorii din aceste arii istoric extrigeau miere de albine, Codrii la fel abundau in diferite pomusoare
de padure pe care localnicii le uscau cu ajutorul loznitelor, iar cu ajutorul unor dispozitive tehnice de
batere a diferitor produse alimentare se obtineau produse cu calititi si caracteristici specifice numite in
maniera francezi Mousse de miere. Toate acestea, luate impreuni, ficeau posibila aparitia unui produs
nou — mierea (crema) batuti cu pomusoare uscate de padure — folosit in calitate de desert pe la curtile
oamenilor instariti ai vremii.

In 1820 Puskin l-a intalnit pe Ion Ralli in Chisiniu, feciorul lui Zamfirache, s-au imprietenit, iar vara
urmitoare l-a dus pe poet la conacul tatalui sdu. Un deliciul de desert al meselor festive organizate la
conac era Mousse de miere de Dolna. In Codrii din apropiere Dolnei sunt situate locurile ,Izvorul
Zamfirei” i ,Poiana Zamfira’, acolo Pugkin a intilnit satra de tigani si pe frumoasa Zamfira, le-a
urmdrit traditiile si obiceiurile timp de 2 luni de vara, ca mai apoi sa creeze poemul Tiganii.
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Clasa. FRUCTE, LEGUME SI CEREALE
PROASPETE SAU PRELUCRATE

Cartela de identificare a produsului:
+MAR SAFRAN DE VARA DE COSNITA"

1 | Denumirea produsului:
MAR SAFRAN DE VARA DE COSNITA

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
Fermieri, specializati in producerea
fructelor pentru piata locala si pentru
predare la procesare.

3 |Numele persoanei de contact:
Bucarciuc Victor
Telefon: 022 78 38 48
GSM: 079699255
e-mail: vbucarciuc@mail.ru

4 |Zona economica si agro-pedologica o Nord |® Centru |o Sud

5 |Raionul mun. Chisindu, raioanele Straseni si

Dubasari
6 |Satul Cojusna si Cosnita
7 | Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale
proaspete sau prelucrate

8 | Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):
Merele soiului local Safran de Vara de Cosnita posedi proprietiti si caracteristici distincte fata de
alte soiuri /predominant introduse/ pentru acest sezon de consum: rezistenta buni la ger si relativa
la seceta si boli, pulpa de consistenta find alba, suculentd, aroma puternici de mere, plicutd cu gust
armonios dulce-acidulat.
Mirimea fructului: medie; forma: sferic aplatizati. Pielita: groasi si netedi, tare, galben-verzuie,
acoperitd cu rosu-carmin sters, striat, cu pruind densi. Pulpa fing, alba, comparativ cu alte soiuri-
suculentd, cu aromad plicuta de mir, gust dulce-acriu.
Soiul este precoce, foarte productiv. Fructul este mijlociu ca mirime, la rarire — fructele sunt uniforme,
au culoarea acoperitoare atractivi rosietica. Gustul este placut si acidulat. Se maturizeaza in decada
intia a lunii august. In arealele geografice de Centru si de Sud-vest fructele soiului de mir local Safran
de Vara se maturizeaza cu 7-9 zile mai devreme decit in celelalte arealuri geografice din Republica
Moldova.
Soiul de mir Safran de Vara are traditii vechi de cultivare: deja in primele Cataloage de Soiuri,
aprobate pentru Republica Moldova (anii 1911- 19014) este inregistrat pentru cultivare industrial.
Soiul se multiplici prin altoire /pe portaltoi diferiti. Producerea fructelor se infaptuieste conform
Tehnologiilor standard de cultivare, aprobate in Republica Moldova.
Fructele proaspete, compotul, etc., produse din soiul local de mar Safran de Vari, sunt bine apreciate
la evenimente de promovare din perioada respectivd de maturare a lor: festivaluri, inclusiv festivalul
anual Ziua Marului (la Soroca), expozitii agro- eco, turism, sirbitori religioase.

94

‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 94

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



Cartela de identificare a produsului:

~MERE DE EDINET"
T N

Denumirea produsului:
MERE DE EDINET

Grupul de producatori / entitatea
economica:

Cooperativa de Intreprinzitor
,Ecofruct-Com” din r. Edinet

Numele persoanei de contact:
Vremea Valeriu,
GSM: 068618333

Zona ecgriomlca $1 agro- Nord O Centru o Sud

pedologica

Raionul Edinet

Satul Edinet

Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau
prelucrate

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Jonatan analizat din punct de vedere organoleptic. Aspect: fructe sinitoase, curate, lipsite practic de
orice materii striine vizibile, fird diunitori §i fira deprecieri cauzate de daunitori; Fructe tronconice,
cu epicarp neted, lucios; Pulpi neteda, crocanti i suculentd; Culoarea la epicarp de culoare rosie
intensa cu pete galbene; Pulpi de culoare alb-gilbuie, gust dulce-acrisor §i aroma specifica, fira gust
striin, fird miros strdin.

Golden analizat din punct de vedere organoleptic. Fructe sanitoase, curate, lipsite practic de orice
materii strdine vizibile, fird daunitori si fard deprecieri cauzate de diunatori; Fructe ovoidale, cu
epicarp neted, lucios; Pulpd neted, fina, crocanti si suculenti. Culoare epicarp galben-verzuie; Pulpa
de culoare gilbuie; Gust si aroma: gust dulce-acrisor, aroma specificd, fard gust striin, fird miros
strain.

Materialul saditor pentru infiintarea plantatiei pomicole a fost crescut in pepinierd, dupa acea s-a
plantat in livadi. Fructele se obtin exclusiv din plantatiile din aria raionului Edinet. Conditiile
climaterice, temperatura si solul dau mérului un gust si o culoare specifica acestei regiuni geografice.
In aceasta zoni geografici mirul se cultivi de peste 100 de ani.
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Cartela de identificare a produsului:
+OTET DE MERE DE MOLDOVA"

Denumirea produsului:
OTET DE MERE DE MOLDOVA

Grupul de producatori / entitatea
economica:

SA ,,Fabrica de Conserve Cilarasi”,
SRL ,,Triodor”, AO ,,Natur-Bravo”,
SRL ,,LaoxPrim”, SRL ,,Rovazena”,
SRL ,,Vladalina”

Numele persoanei de contact:
Viaceslav si Vitalie Doroftei
GSM: 069787400,
GSM: 060107058

Zona economica si agro-pedologica Nord | @ Centru | o Sud

Raionul Mun. Chiginau, raioanele: Straseni, Dubasari,
Drochia, Ungheni, Hincesti, Orhei

Satul Localitati diferite in zonele respective

Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau
prelucrate

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Otetul de mere de Moldova este un produs complet natural cand este preparat prin fermentarea
sucului de mere, urmati de o a doua fermentatie a otetului insugi. Acest produs pistreazi toate
proprietitile nutritive specifice merelor, in plus este imbunitatit cu acizi suplimentari §i enzime
produse in timpul celor doua etape de fermentatie. Pentru a beneficia de toate proprietitile otetului
de mere se recomanda ca el s aiba pH-ul / aciditatea de 5-7.

Otetul de mere de Moldova este un eficient agent antibacterian cu un continut ridicat in minerale
si oligoelemente vitale pentru un organism sanitos - potasiu, calciu, magneziu, fosfor, clor, sodiu,
cupruy, fier, siliciu si fluor. Otetul de mere de Moldova imbunititeste procesul de digestie, intareste
sistemul imunitar, regleazi nivelul colesterolului si al glicemiei etc. Are actiune benefici impotriva
imbatranirii pielii. Otetul de mere trateaza infectiile respiratorii, vindeca respiratia neplacuta; scapd
de mitreati si infectii cu diferite tipuri de ciuperci (ex.: piciorul atletului); previne infectia sinusurilor
si faringita streptococica; reduce colesterolul; previne indigestia si te ajuta si arzi rapid grasimile.

In arealele geografice de Nord, Centru si de Sud-vest ale Republicii Moldova, fructele de mar sunt
produse primordial fati de alte culturi pomicole. In ultimii 70 de ani suprafetele de livezi, ocupate de
mar in Republica Moldova sunt mai mari de 70%. Astfel productia de mere este supra indestulitoare,
tiind si la dispozitia procesatorilor de mere, inclusiv pentru obtinerea otetului de mere. Calitatile
deosebite ale otetului de mere de Moldova se bazeazi pe utilizarea mai multor soiuri de mere, care
fiind crescute pe solurile si in conditiile climaterice din Moldova, se deosebesc prin continutul
biochimic si organoleptic net superior fatd de merele produse in alte regiuni de cultivare a merelor.
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Cartela de identificare a produsului:
+~CIRESE DE STOLNICENI"

Denumirea produsului:
CIRESE DE STOLNICENI

Grupul de producatori / entitatea
economica:
Vilora VS SRL

Numele persoanei de contact:
Eugeniu Bajereanu
Telefon: 024663382

GSM: 069212921

Zona economica si agro-pedologica Nord | o Centru | o Sud

Raionul Edinet

Satul Stolniceni

N || |~

Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau
prelucrate

Descrierea produsului (caracteristici si proprietiti):

Ciresele de Stolniceni au o culoare intensa §i un gust pronuntat specific regiunii date. Fructele au
un continut bogat de vitamine: A, B1, C. Saruri minerale: magneziu, calciu, fier, sulf, clor, fosfor.
Oligoelemente: cupru, zinc, cobalt, mangan, zaharuri, tanin, acid salicilic, flavonozide, hidrati de
carbon.

Ciregele sunt primele fructe pomicole proaspete ale anului. Tehnologia de cultivare este clasici cu
aspecte tehnologice mai avansate, obtinute in urma schimbului de experienti cu diferiti producitori
de cires.

In aceastd zona geografica, ciresul se cultivi mai bine de 40 ani. Pozitionarea geografici permite ca
suma temperaturilor pozitive (mai mari de 20 C) s fie mai mare decat in regiunile apropiate, astfel se
obtine o calitate a fructelor mai deosebita si mai usor de recunoscut, spre deosebire de fructe similare.
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Cartela de identificare a produsului:
+~PRUNE MOLDOVENESTI DE PITICENI”

Denumirea produsului:
PRUNE MOLDOVENESTI DE PITICENI

Grupul de producatori / entitatea economica:
Majoritatea taranilor/fermierilor ce detin

sectoare agricole

Numele persoanei de contact:

il Sapojnic Anatolie, Lupanchiuc Gheorghe
Telefon: 0244 21845

GSM: 068533773

Zona economica si agro-pedologica o Nord | @ Centru | o Sud

Raionul Mun. Chisindu, raioanele: Calarasi, Rezina,
Hincesti, Straseni

Satul Localitatea Piticeni, r. Calarasi, r. Nisporeni,
s. Voinescu, r. Hincesti, s. Chirianca, .
Straseni

Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale
proaspete sau prelucrate

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Prunele moldovenesti de Piticeni este un soi local de prune, autofertil, cultivat in permanenti de sute
de ani in majoritatea arealurilor geografice ale Republicii Moldova pentru consum proaspat, dar in
special pentru uscare-exportare in tirile vecine, pregitirea magiunului (povidl3) si a rachiului (tuica
moldoveneasci) pentru consum domestic.

Fructele sunt de mirime mici la cultivarea fari irigare (18-25gr), de formi ovoidald mult alungiti,
acoperite cu pruina deasa, de culoare albastru intunecat, cu pulpa auriu-verzuie sau galbend, moderat
suculentd, cu continut bogat in substanti uscati, substante nutraceutice importante. Simburele este
mic, ne aderent la pulpa. Capacitate buna pentru transportare la distante lungi in conditii de atmosfer
controlatd. Se maturizeazi in decada a doua a lunii septembrie, detasare totald a pulpei de simburi.
Contine, hidrocarburi, vitamine, substante antioxidante, pectine, fibre si peste 20 de micro si macro-
elemente (ex. caliu - peste 140 mg, calciu-25-30 mg/%, peste 20% de substantd uscati.

Fructe (prune) proaspete (pentru desert) sau mai ales uscate / pentru industria alimentari /patiserie,
copturi traditionale, bucate de post, bauturi-tuica etc.

Actualmente soiul se multiplici prin altoire (pe portaltoi corcodus obisnuit). In secolele trecute
se inmultea mai mult prin drajonare. Producerea prunelor se infiptuieste conform Tehnologiilor
standard de cultivare a prunului, aprobate in Republica Moldova.

Soiul de prun moldovenesti de Piticeni este cultivat de peste 600 de ani in majoritatea regiunilor
geografice ale tarii, fiind un produs foarte solicitat atit pentru consum proaspit, cat si procesat (uscat,
magiun, tuici) ca simbol al pomiculturii traditionale moldovenesti. Fiind exportat in Europa si
Rusia, era numit Bessarabskii cernosliv. Dintotdeauna este prezent la expozitiile respective de fructe
proaspete si procesate diferit.
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Cartela de identificare a produsului:
+~PRUNE DEOSEBITE DE LALOVA"

Denumirea produsului:
PRUNE DEOSEBITE DE LALOVA

Grupul de producitori / entitatea economica:
Pensiunea agroturistica ,,Hanul lui
Hanganu”

Numele persoanei de contact: Sergiu Hanganu
Telefon: 0254 75284

GSM: 069124422

e-mail: info@hanulhanganu.md
www.hanulhanganu.md

Zona economica §i agro-pedologica @ Nord | o Centru | o Sud

Raionul Rezina

Satul Lalova

N[N |~

Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale
proaspete sau prelucrate

Descrierea produsului (caracteristici si proprietiti):

Prunele cu miez de nuci fierte in vin rogu de Lalova si ornamentate cu zahar pudra este o reteta culinara
preluati din traditia locali la pregitirea meselor festive de sarbatori. Forma - fructe intregi de prune
fara simburi, umplute cu nuci. Suprafati - rugoasj, tipici fructelor uscate. Culoare - neagri cu nuanta
maro. Gust i miros - caracteristice fructelor uscate corespunzitoare. Prunele cu miez de nuci in “vinul
de piatraeste un bun produs de desert si cartea de vizitd a pensiunii rurale ,Hanul lui Hanganu”.
Reputatia prunelor cu miez de nuci in vin rosu de Lalova se datoreazi retetei culinare preluate din
traditia locala de sute de ani. Calitatea delicioasa si hranitoare exceptionald se datoreaza combinatiei
reusite a prunelor uscate cu miez de nuci fierte in “vinul de piatrd”.

In ce priveste dezvoltarea pomiculturii, Lalova e cunoscuti inci de pe timpuri. Se cresteau prune
- ,vengherca’, ,goldane”, ,bardace” Cea mai largd intrebuintare au avut-o prunele uscate, anume
yvengherca”. Uscatul fructelor se ficea in fiecare familie, unde cresteau pruni. Prunele uscate sunt pe
larg folosite in alimentatie. Prunele cu miez de nuca in vin rogu - acest desert mostenit din strabuni este
prezent la orice masi festiva a lalovenilor.

In satul Lalova, in apropierea manistirilor Tipova si Saharna, se afld pensiunea rurala ,Hanul lui
Hanganu”. Pe langa meniul cu bucate traditionale moldovenesti, din produse alimentare proaspete, de
casi - ricituri, plicintele la cuptor, zeami de giind, sirmalute ,,pitice de Lalova™ vine si completeze
tabloul desertul din Prunele cu miez de nuci in “vinul de piatra”.

Pensiunea agroturistica ,,Hanul lui Hanganu” a dus faima prunelor cu miez de nuci in vin rosu la
Festivalul International de gastronomie ,Terra Madre 2008’ desfisurat la Torino, in cadrul a mai
multor editii ale Festivalului International de gastronomie ,,Bucharest Food Festival” — un eveniment
dedicat gurmanzilor, bucitarilor, specialistilor in gastronomie si tuturor celor pasionati de tehnicile
si secretele bucitariei gourmet, si in cadrul a mai multor festivaluri, tirguri organizate in oragele
Chisindu, Rezina s.a.
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Cartela de identificare a produsului:
+~PRUNE USCATE DE EDINET"

1 |Denumirea produsului:

PRUNE USCATE DE EDINET

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
Cooperativa de Intreprinzitor
»Aspectfruct”

3 | Numele persoanei de contact:

Gasca Ion

GSM: 069107442

4 | Zona economica si agro-pedologica @ Nord i
o Sud
Centru
5 |Raionul Edinet
6 |Satul Edinet
7 | Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete

sau prelucrate
8 | Descrierea produsului (caracteristici si proprietiti):

Prunele uscate de Edinet au o culoare bruna intensi si un gust pronuntat specific. Aroma lor aminteste
de dulceata inceputului de toamna si sunt perfecte in mancaruri sirate si deserturi. In 100 de grame de
produs se gisesc 240 calorii, 2,85 grame de proteine, 38 de grame de carbohidrati, 7 grame de fibre,
adicd 23% din necesarul zilnic de fibre, si doar 22 grame de apa.

Uscarea si deshidratarea fructelor este procesul tehnologic prin care se reduce continutul natural de
apa pani la un nivel care sa impiedice activitatea microorganismelor, fard a se distruge tesuturile, sau
a se deprecia valoarea alimentard a produselor. Astizi, din ratiuni economice, dar si de siguranta a
alimentului, indepartarea umiditatii din legume si fructe se realizeaza astfel: in gospodariile individuale
se practicd uscarea ,la soare”, procesul fiind considerat ,uscare clasicd’, alt element tehnologic pe
loznita. La agentii economici specializati in uscarea fructelor se practica deshidratarea fortata cu jet
de aer fierbinte.

In zona geografici Edinet pruna se cultivi si se usuci de mai bine de 100 ani, prin metoda traditionali
adica pe loznite, iar industrial de vreo trei decenii. Gustul specific se datoreazi zonei de cimpie de
nord cu soluri de cernoziom levigate si brune de padure, care se socot cele mai pretabile pentru cultura
prunului.
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Cartela de identificare a produsului:
.NUCI BOMBA MOLDOVENEASCA DE COSTIUJENI"

Denumirea produsului:
NUCI BOMBA MOLDOVENEASCA
DE COSTIUJENI

Grupul de producatori / entitatea economica:
SRL «Surinmih» si SRL «Pepiniera
Pomicola Voinesti»

Numele persoanei de contact:

Zavtur Mihai si Tirsina Oleg
Telefon: 022 78 38 48

GSM: 069119634, GSM: 069358996
e-mail: surinmih@yahoo.com

Zona economica si agro-pedologica o Nord @ Centru o Sud

Raionul Rezina si Hincesti

Satul Lalova si Voinescu

NN

Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale
proaspete sau prelucrate

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Nucile soiului Bomba Moldoveneasca poseda proprietati si caracteristici distincte fatd de alte soiuri
locale si introduse: vigoare medie, protogin, cu rezistentd buni la ger si relativi la seceta si boli, nuci
de marime foarte mare, cu continut relativ redus de grasimi. Marimea fructului: comparativ foarte
mare; forma: ovosferici, turtitd la bazi: H-54,0 mm, D-48-50,0 mm d-51,0 mm; masa medie a unui
fruct 18,0gr. Coaja (endocarpul) este relativ groasd, dar valvele se despart usor. Suprafata de culoare
cafenie-deschis, mediu brizdata, iar incheietura valvelor slab pronuntata.

Soiul este mediu productiv. Fructul este foarte mare ca mirime, foarte atractiv. Orificiul peduncular
mijlociu, bine umplut cu fascicole libero-lemnoase. Varful este slab ascutit. Miezul umple cavitatea
valvelor, cu putine spatii goale, este galbui, crocant. Gustul miezului este plicut, de calitate buna fard
astringentd. Se maturizeazi in decadaintdia a lunii septembrie. Contine proteine, grasimi, hidrocarburi
pectine si fibre si peste 20 de microelemente (ex. caliu - peste 140 mg, calciu-25 mg/% si vitamine).
Soiul de nuc Bomba moldoveneasci este cultivat de peste 400 de ani in partea centrala si Nord-Est
a térii, fiind un produs foarte solicitat atit pentru consum proaspit, cat si ca simbol al bunistarii la
mesele sarbatorilor de iarnd, de Pasti etc. Dintotdeauna este prezent la expozitiile respective. Soiul
are traditii seculare de cultivare fiind mentionat in Descrierea Moldovei, de Dimitrie Cantemir in anii
1762. Ulterior in toate tratatele stiintifice despre biologia, agrotehnica cultivirii nucului (anii 1926-
2016) gasim mirturii despre acest soi.
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Cartela de identificare a produsului:
+~NUCI SOIUL PESCIANSKII DIN VOINESCU"

1 |Denumirea produsului:
NUCI SOIUL PESCIANSKII
DIN VOINESTI

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
SRL «Pepiniera Pomicola Voinesti» si
Uniunea Asociatiilor Producitorilor si
Exportatorilor de Culturi Nucifere

3 | Adresa: r. Hincesti, s. Voinescu
Numele persoanei de contact:
Tirsina Oleg. GSM: 069358996

4 Zona economica si agro-pedologica 4 Nord & Centru o Sud
o Nord

5 |Raionul Hincesti

6 |Satul Voinescu

7 | Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale

proaspete sau prelucrate

8 | Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):
Nucile soiului Pescianskii posedd proprietati si caracteristici distincte fatd de alte soiuri locale si
introduse: vigoare medie, inflorire tardiva, protogin, cu rezistenta buni la ger §i relativi la seceti si
boli, nuci de marime mare, cu continut relativ redus de grisimi. Nucile soiului de nuc Pescianskii au
coaja relativ subtire, dar valvele se despart usor. Suprafata de culoare cafenie-deschis, slab brazdati,
iar incheietura valvelor foarte slab pronuntata. Poseda calitati excelente organoleptice si gustative ale
miezului.
Fructul este mediu spre mare ca mirime, forma ovosferica, turtiti la baza, foarte atractiv. Orificiul
peduncular mic, bine umplut cu fascicole libero-lemnoase. Varful este turtit. Miezul umple foarte
bine cavitatea valvelor si reprezintd 65-75% din masa nucii, fra spatii goale, este mediu crocant.
Gustul miezului este plicut, de calitate buna slab aromat. Se maturizeaza in decada a treia a lunii
septembrie. Contine proteine, grisimi, hidrocarburi pectine si fibre si peste 20 de microelemente (
ex. caliu - peste 150 mg/%, calciu - 25 mg/% si vitamine.
Actualmente soiul Pescianskii se multiplicd prin altoire, pe portaltoi nuc obisnuit. Producerea nucilor
altoiti se infaptuieste conform Tehnologiilor standard de cultivare a nucului, aprobate in Republica
Moldova. In arealurile de Centru si de Nord - Est, fructele se deosebesc prin rezistenta sporiti la
factorii climatici stresanti, inflorire tarzie. Soiul de nuc Pescianskii se maturizeaza in decada a doua a
lunii septembrie.
Soiul local de nuc Pescianskii este selectat din biotipuri locale din arealul Nord de catre Victor Jadan
in anii 80 ai veacului trecut. Actualmente este exportat (pomii altoiti) si in Ucraina, Rusia, alte tari
CSI. Dintotdeauna este prezent la expozitiile agricole respective.
Fructele uscate, produse din soiul local de nuc Pescianskii, sunt inalt apreciate la evenimente de
promovare: festivaluri, expozitii, turism, sirbatori de iarni atét in tara noastrd, cat siin tarile vecine.
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Cartela de identificare a produsului:
+~DULCEATA DE NUCI VERZI DE MOLDOVA"

Denumirea produsului:
DULCEATA DE NUCI VERZI
DE MOLDOVA

Grupul de producatori / entitatea economica:
SRL TRIODOR si
SA Fabrica de Conserve Calarasi

Numele persoanei de contact:
Viaceslav si Vitalie Doroftei
GSM: 069787400, sau 060107058
GSM: 069113220

Zona economica si agro-pedologica o Nord | Centru | o Sud

Raionul mun. Chisindu, raioanele Straseni,
Calarasi, Orhei etc.

Satul Majoritatea localitatilor din Zona de
Centru

Categoria produsului

Descrierea produsului (caracteristici si proprietiti):

Dulceata de nuci verzi intregi este una dintre cele mai rafinate dulceturi, o combinatie aromati intre
dulce-amirui §i ugor acrigoard, cu o texturd unici. Dulceata de nuci verzi are numeroase proprietiti
si beneficii, fiind diferitd de toate celelalte retete de dulceatd pentru ci marea ei calitate nu consti in
masa de fruct, ci in aroma §i texturj, fiind mai degrabi vorba de o conservare in sirop, inspirata din
bucitiria straveche traditionala greceasci.

Nucul este cultivat de peste 400 de ani in partea Centrala si Nord-Est a tarii (Dimitrie Cantemir,
yDescrierea Moldovei” 1771;. Pintea M. et all. 2014. Following Walnut Footprints in Republic of
Moldova. In: Following Walnut Footprints (Juglans regia L.). Cultivation and Culture, Folklore
and History, Traditions and Uses. P. 247-257; 200 retete cercate de bucate, prajituri si alte trebi
gospodaresti — autori: Mihail Kogalniceanu i Costache Negruzzi. Editura Dacia Clusiu. Iagi, 1841),
fiind un produs foarte solicitat atit pentru consum proaspat, cét si ca simbol al bunistirii la mesele
sdrbitorilor de iarna, de Pasti etc.

Dulceata de nuci verzi poate fi intlniti in toate zonele din Republica Moldova si Romania. In
Arealurile de Centru, in special localitatea Straseni, unde si populatia rurald este mai densa, persista
din mogi-straimosi cultivarea pomilor de nuci. Respectiv sunt o multime de tipuri de utilizare a
tuturor partilor acestei plante. Dulceata de nuci verzi rimane dintotdeauna un adevirat deliciu §i o
specialitate traditionald a Republicii Moldova.
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Cartela de identificare a produsului:
+PISTIL DE VALEA RAUTULUI”

1 | Denumirea produsului:
PISTIL DE VALEA RAUTULUI

2 | Grupul de producatori / entitatea
economica:
Consult LC SRL si Agropensiunea ”Casa
cu Merinde”

3 | Numele persoanei de contact:
Ludmila Castravet
GSM: 069126827, GSM: 079610400
e-mail: ludmila.castravet@gmail.com

4 |Zona
economica o Nord @ Centru |0 Sud
si agro-
pedologica

5 |Raionul Criuleni - Dubasari

6 | Satul Ustia, Jevreni, Raculesti, Zolonceni - Criuleni

7 |Categoria Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate
produsului

8 | Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):
Pistil — produs deshidratat din fructe, inclusiv pomusoare, cu sau fird adaos de nuci si seminte
(proaspete, congelate, uscate, conservate in forma de pireu, pastd, mérungite), pregatite corespunzator,
pasate (miruntite) individual sau in amestec, fird adaos de conservant, concentrate sau nu concentrate,
stratificate si deshidratate, destinate consumului alimentar imediat, comercializare si pentru alimentatie
publica.
Aspect exterior: masi omogend, uniform pasati sau maruntiti de fructe si/sau pomusoare, fira parti
necomestibile, deshidratata. Felii - plicute de formi si marimi vizual omogene, cu grosimea dintre 1 si
6 mm. Rulouri - foi cu grosimea dintre 1 si 6 mm pliate sau in rulouri. Suprafata uscati, neted sau usor
zbarcitd, ondulata. Culoare caracteristici prezentului sortiment de produs, de la bej pani la brun-inchis
cu diverse nuante; omogena sau cu incluziuni de alti culoare. Gust si miros: dulce pani la dulce-acriu,
fara gust si miros striin, fird post-gust de caramelizare, impurititi minerale organoleptic perceptibile.
Textura: densa cu elasticitate, mestecabild. Produsele sunt ambalate in ambalaj ecologic, cu termen de
pastrare 6 luni.
Denumirea de pistil provine din turci — pestil, si inseamn o ,pasta consistenta de fructe, uscat in forma
de foaie groasa”. Din vremuri stravechi moldovenii tdiau fructele de prune hrinci si le uscau pe pod la
umbri sau pe prispa la soare, sau le afumau in sirag la gura hornului. O alti modalitate de producere a
pistilului din fructele de prune o reprezenta scoaterea simburilor, ficaluirea masei rimase si intinderea
ei pe tavili si darea ulterioard in cuptorul fierbinte dupa paine sau fripturd. Masa de pulpi de prune se
usuci la o temperaturd mica, dar cu o expunere mai indelungati, astfel se obtinea o masa caramelizata,
cu textura dens3, elastica si usor mestecabila, care se consuma doar la sarbatori.
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Cartela de identificare a produsului:
+CAPSUNE DE NORD"

Denumirea produsului: e

CAPSUNE DE NORD 3
Grupul de producatori / entitatea economica: ;
Asociatia Producitorilor de Pomusoare
BACIFERA si Comunitatea de
producatori Nord: Svet Evghenii,
Ungureanu Alexandra si Bejenari Angela

Numele persoanei de contact:
Svet Evghenii
GSM: 069368432

Zona economica si agro-pedologica Nord | o Centru | o Sud

Raionul Mun. Balti, Raioanele: Rascani, Donduseni

Satul Sadovoe, Cucuietii Vechi, Plop

Categoria produsului | Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

0| I ||~

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Fructele de Cipsune de Nord (soiurile Korona Alba si Koroleva Elizaveta II) sunt mari, uniforme,
cu aspect atractiv, de culoare rosie, strilucitoare, cu pulpa fermi, cu gust bun, dulce acrisor, sunt
transportabile, pentru desert sau procesare. Capsunele sunt apreciate pentru continutul bogat in:
zaharuri cca 6%, acizi organici ccal%, proteine 0,10-0,51 %, siruri minerale 0,94-1,74 %, vitamina C
42-106 mg% si vitaminele A, B1, B2, PP.

Conditiile de cultivare a capsunului si relieful in Zona de Nord a Republicii Moldova sunt favorabile,
datoritd solurilor fertile de cernoziom imbinate culumina i cildura soarelui, datoritia amplasamentului
reusit al plantatiilor si atribuie un gust deosebit de bun fructelor de cipsun. Cipsunul in zona de Nord
este cultivat in cimp deschis pe soluri fertile prin metoda de mulcire cu materiale organice, cu irigarea
prin picurare. Plantatiile sunt amplasate pe locuri cu soluri fertile de cernoziom, cu bazine acvatice
naturale sau artificiale, datorita cirora fructele de cipsun obtin un gust deosebit, forma si aspect foarte
atractiv,

Capsunul din vremurile stravechi este cultivat de moldoveni pe langd casi. Industrial capsunul
in Republica Moldova a inceput si se cultive in a doua jumatate a secolului 20, care a cunoscut un
avant pand in anii '90, dupi care a urmat un declin pani in anul 2010 si apoi a urmat o ascensiune cu
dezvoltare industriald in zona de Nord.
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Cartela de identificare a produsului:
+CAPSUNE DE SADOVA"

1 | Denumirea produsului:
CAPSUNE DE SADOVA

2 | Grupul de producatori / entitatea
economica:
Comunitatea de producatori
din Sadova

3 | Numele persoanei de contact:
Dodon Svetlana
GSM: 069368432

4 | Zona economica si agro-pedologica o Nord | Centru | o Sud

5 | Raionul Cilarasi

6 | Satul Sadova

7 | Categoria produsului | Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

8 | Descrierea produsului (caracteristici si proprietiti):
Cipsunele de Sadova reprezinta soiul Marmolada care au fructe mari, uniforme, cu aspect atractiv,
de culoare rosie, stralucitoare, cu pulpa ferma, cu gust bun, dulce acrisor, sunt transportabile, bune
pentru desert sau procesare sub forma de dulceatd, suc, gem, sau patiserie, congelare.
Cipsunul este cultivat in cAmp deschis pe soluri fertile, prin metoda de mulcire cu materiale organice,
cu irigarea prin picurare. Lucririle de intretinere a cipsunului includ: plantarea, ingrijirea solului,
lupta contra buruienilor si patogenilor, recoltarea si comercializarea.
Plantatiile industriale de cipsun au luat inceput in s. Sadova, incepand cu anul 2010, care s-au extins
esential, marindu-si numirul de cultivatori ai acestei specii practic la fiecare gospodarie. Localitatea
Sadova este amplasatd pe un loc cu soluri fertile de cernoziom, cu multe bazine acvatice naturale si
artificiale, datorita carora fructele de cipsun obtin un gust deosebit, formi si aspect foarte atractiv.
Incepand cu anul 2014, anual la Sadova se organizeazi Festivalul Capsunului, eveniment apreciat
foarte mult de consumatorii autohtoni.

106

‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 106

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



Cartela de identificare a produsului:
+ZMEURA DE POCROVCA"

Denumirea produsului:
ZMEURA DE POCROVCA

Grupul de producatori / entitatea economica:
Comunitatea de producatori din
s. Pocrovca, r. Donduseni

Numele persoanei de contact:
Rilschi Ivan
Telefon: 0251 53236

Zona economica si agro-pedologica Nord | o Centru | o Sud

Raionul Donduseni

Satul Pocrovca

Categoria produsului |Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

0| Q|||

Descrierea produsului (caracteristici si proprietiti):

Zmeura de Pocrovca este reprezentatd prin soiurile cultivate Novosti Cuzmina, Delbard Magnific,
Glen Ample, Briliantovaia, Babie leto, Polana-remontant, Crepas si Rubin bulgaresc. Fructele sunt
mari conice, uniforme, cu aspect atractiv, de culoare rosie - rubinie, strilucitoare, cu gust dulce acrisor,
bune pentru congelare, desert sau procesare sub forma de dulceats, suc, gem, sau in patiserie. Zmeura
este apreciata pentru continutul bogat in: zaharuri 7,4-11,0 %, acizi organici 1,2-2,3 %, proteine 0,5-0,8
%, saruri minerale 0,94-1,74 %, vitamina C 17,3 - 44,0 mg%. Fructele de zmeur, fiind bogate in vitami-
nele A, C, B2 i B, siruri de potasiu, calciu, magneziu, fosfor, fier, acizi organici, zaharuri, albumine,
au efect tonic, depurativ, diuretic, laxativ, sudorific, febrifug si antianginos.

Conditiile de cultivare a zmeurului, datoriti reliefului din Zona de Nord a Republicii Moldova, soluri-
lor fertile de cernoziom, imbinate cu lumina si caldura soarelui, amplasamentului reusit al plantatiilor,
sunt favorabile si atribuie fructelor de zmeur un gust deosebit de bun. Localitatea Pocrovca din raionul
Dondugeni este amplasati pe un loc cu soluri fertile de cernoziom, cu conditii climatice favorabile, da-
torita carora fructele de zmeur obtin un gust deosebit, forma i aspect atractiv. Zmeurul din vremurile
stravechi este cultivat in localitatea Pocrovca pe terenurile de langa casa. Plantatiile mici §i industriale
de zmeur in s. Pocrovca s-au extins esential in ultimii 20 de ani, marindu-si suprafata actuald pani la
150 ha. Comunitatea de producitori din satul Pocrovca comercializeazi fructele proaspete de zmeur
cu gust deosebit de bun in cantitati mari pdna la 600 tone de fructe si in exclusivitate la export.
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Cartela de identificare a produsului: ,,POMUSOARE DOBROGENE"

Denumirea produsului:
POMUSOARE DOBROGENE

Grupul de producatori / entitatea economica:
Cooperativa de Productie ’MARFIDOR”

Numele persoanei de contact:

Turie Marinescu

Telefon: 0262 59 553

GSM: 0684 31848

e-mail: acsadobrogea@yandex.ru

Zona economica si agro-pedologica @ Nord | o Centru | o Sud

Raionul Singerei

Satul Dobrogea Veche

Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

0| QJ[N|n|s

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Pomusoarele Dobrogene reprezinti fructel de cipsun §i zmeur, care sunt cultivate in comuna Dobro-
gea Veche din raionul Singerei. Soiurile cultivate sunt Victoria de capsun §i Scromnita si Pocrovscaia
de zmeur.

Fructele de cipsuni sunt carnoase, foarte parfumate, de culoare rosie, avind seminte vizibile pe su-
prafata lor. Forma fructelor de zmeur este variata de la sferici pana la conicd, dimensiunea acestora
oscileazd intre 1,2 §i S g, culoarea poate fi de la albg, argintie la rosu-intunecat in dependenta de soi si
conditiile de crestere.

Fructele culese se pun direct in cosulete din material plastic, cosulete, lazi de carton cu capacitatea de
2-3 kg pentru capsun si 1-1,5 Ig pentru zmeur, ficAndu-se in acelasi timp si sortarea fructelor de citre
cel care culege.

Pomugoarele sunt culturile traditionale cu care se preocupi localnicii din comuna Dobrogea Veche.
Satul Dobrogea Veche a fost intemeiat ca localitate in anul 1918 si este situat in zona de stepa a Bal-
tiului. Primii fondatori ai localitatii au fost lipovenii din satul Pocrovca, raionul Donduseni, stabiliti in
Moldova in perioada anilor 1830-1850 veniti din satul Ploskoe, raionul Elisovetar, regiunea Kirovo-
grad. Lipovenii sunt un grup etnic slav de origine ruseasci si de religie straveche. Pocrovca este primul
sat locuit de lipoveni. Treptat din Pocrovca s-au stabilit cu traiul lipoveni si in Dobrogea Veche. Cele
750 de gospodarii particulare din comuna detin o suprafati de cca 41 ha, inclusiv zmeur — 30 ha,
capsun - 6 ha si alte pomusoare ca, iosta, murul, agrisul in jur de S ha.

Caracteristicile specifice de gust i savoare a Pomugoarelor Dobrogene se datoreaza stratului fertil de
cernoziom si amplasirii plantatiilor pe terenurile insorite, cu o buni migcare a aerului, cu umezeala
suficients, ferit de vanturile puternice si de temperaturile foarte scizute din timpul iernii. In plantatiile
infiintate pe pante cu expozitie sudici fructele se coc mai repede cu 7-8 zile, comparativ cu cele situate
pe pante nordice.

Materialul sdditor de pomusgoare este de selectie locala, adus de la Pocrovca cu zeci de ani in urma.
Datorita asocierii in cadrul Cooperativei de Productie Marfidor, au fost intemeiate plantatii noi de
pomusoare cultivate in sistem ecologic si in exclusivitate cu forta de munca familiara.
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Cartela de identificare a produsului:
+COACAZ NEGRU DE NIORCANI"

Denumirea produsului:
COACAZ NEGRU DE NIORCANI

Grupul de producatori / entitatea economica:

Asociatia Producitorilor de Pomusoare

bacifera si Comunitatea de producatori
din s. Niorcani, r. Soroca

Numele persoanei de contact:
Bodiu Gheorghe
GSM: 069326985

Ny
L ol

Zona economica si agro-pedologica @ Nord | g Centru | o Sud

Raionul Soroca

Satul Niorcani

Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

(o} EN Ko O, NN

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Coacazul negru de Niorcani este reprezentatd prin soiurile cultivate Titania, Chentavr, Ben
Alder, care au fructe uniforme, de culoare neagra, stralucitoare, cu pulpa ferma, cu gust bun,
dulce acrisor, sunt transportabile, bune pentru livrarea in stare proaspata si procesare. Coacéazele
sunt apreciate pentru continutul bogat de vitamine, indeosebi C si calitatile fitoterapeutice:
zaharuri 4,08-10,08%, substante uscate 12,0-16,13%, substante tanante si colorante - 41,6-
103,9 mg, vitamina C 132,0 — 220,0 mg%, substante pectice 1,1-1,7% care fixeaza si scoate
din organism substantele radioactive si sarurile metalelor grele.

Coacazul negru de Niorcani este cultivat in cAmp deschis pe soluri fertile prin aplicarea irigarii
prin picurare si mulcire cu materiale organice. Conditiile de cultivare, datorita reliefului din
Zona de Nord a Republicii Moldova, solurilor fertile de cernoziom, imbinate cu lumina si
caldura soarelui, amplasamentului reusit al plantatiilor sunt favorabile si atribuie fructelor
de coacaz calitati exceptionale, cu un gust deosebit, forma omogena si aspect foarte atractiv.
Plantatia industriala de coacaz a luat inceput in satul Niorcani, incepand cu anul 2002, care
ulterior s-a extins pe o suprafata de 50 ha, cu aplicarea recoltarii mecanizate la procesarea
pomusoarelor de 7-9 t/zi (3-4 ha pe zi) si recoltarii manuale de 3,5-4,5 t /zi (85-100 muncitori)
zilnic.

Fructele de Coacaz negru de Niorcani se comercializeaza in stare proaspata, se congeleaza, se
proceseaza industrial sau artizanal in dulceatd, compot, gem, suc, sirop, lichior, care ulterior
sunt livrate pe pietele din raioanele Invecinate si or. Chisinau.
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Cartela de identificare a produsului:
~AGRIS DE MARINICI”

1 |Denumirea produsului:
AGRIS DE MARINICI

2 | Grupul de producitori / entitatea
economica: Asociatia Producitorilor de
Pomusoare bacifera, Comunitatea de
producitori din s. Marinici

3 |Numele persoanei de contact:
Stefan Ocara
GSM: 069960217

4 |Zona economica si agro-pedologica o Nord @ Centru o Sud

5 |Raionul Nisporeni

6 |Satul Marinici

7 | Categoria produsului | Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Fructele de Agris de Marinici sunt caracteristice pentru soiurile cultivate: Donetchii pervenet,
Donetchii crupnoplodnai, Coloboc si Invicta, care au bobite mari, uniforme, cu aspect
atractiv, de culoare alba sau rosie, stralucitoare, cu pulpa ferma, cu gust bun, dulce acrisor,
sunt transportabile, bune pentru desert sau procesare sub forma de dulceatd, suc, gem, sau
patiserie, congelare.
Agrisele sunt apreciate pentru continutul bogat de substante nutritive: zaharuri 4,7-11,1%,
substante uscate 10,4-18,6%, vitamina C 14,13-43,21 mg %, substante tanante si colorante -
16,6-137,2 mg, substante pectice 0,85-2,35%, care fixeaza si scoate din organism substantele
radioactive si sarurile metalelor grele.
Plantatiile industriale de agris au luat Inceput in satul Marinici din raionul Nisporeni, incepand
cu anul 2010, care ulterior s-au extins esential, marindu-si numarul de cultivatori ale acestei
specii. Agrisul este cultivat in camp deschis pe soluri fertile prin metoda de mulcire cu
materiale organice, cu irigarea prin picurare. Localitatea Marinici este amplasata pe soluri
fertile de cernoziom, cu un relief deluros, imbinate cu lumina si caldura soarelui, datorita
carora fructele de agris obtin un gust deosebit, forma si aspect foarte atractiv. Fructele de
Agris de Marinici sunt de calitate stabila bund, uniforme la aspect, cu gust placut si aroma
specifica, pretabile pentru consumul direct in stare proaspata sau la o procesare artizanala sub
forma de dulceata, peltea, gem, suc, sau compot.
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Cartela de identificare a produsului:
+~MURE DE GLODENI"

Denumirea produsului:
MURE DE GLODENI

Grupul de producatori / entitatea economica:
Asociatia Producitorilor de Pomusoare
BACIFERA si Producatori

din zona de Nord

Numele persoanei de contact:
Zuzu Valeriu
GSM: 069290190

Zona economica si agro-pedologica @ Nord | o Centru | o Sud

Raionul Glodeni

Satul Balatina

Categoria produsului |Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

[e N IEN] Ko\ (U, [ NN

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Murele de Glodeni sunt reprezentate prin soiurile cultivate Thornfreee, Arapaho si Navaho,
care au fructele mari - conice, uniforme, cu aspect atractiv, de culoare neagra, stralucitoare, cu
gust dulce acrisor, bune pentru congelare, desert sau procesare sub forma de dulceata, suc, gem
sau patiserie. Murele sunt apreciate pentru continutul bogat in: substante uscate 4,82-13,87%,
zaharuri 3,4-4,45 %, substante tanante si colorante cca 35 mg%, vitamina C 22,4 - 41,36 mg%,
substante pectice 0,19-0,61%, saruri de calciu, magneziu, fer, fosfor.

Plantatiile mici si mijlocii de mur s-au creat incepand cu anii 2000 in satul Balatina din raionul
Glodeni si satul Sadovoe si municipiul Balti. Datorita apropierii geografice murele sunt numite
de localnici, drept Mure de Glodeni. Aria data de cultivare a murului a devenit cunoscuta nu
numai la noi in tara, dar si peste hotarele ei, datorita traseului turistic - Padurea Domneasca,
Zimbrariei si O Suta de Movile. Conditiile de cultivare a murului, datorita reliefului din aceas-
ta arie, solurilor fertile de cernoziom, imbinate cu lumina si caldura soarelui, amplasamentului
reusit al plantatiilor, sunt favorabile si atribuie fructelor de mur un gust deosebit de bun, forma
si aspect atractiv. Comercializarea fructelor se face in stare proaspata sau congelata atat la
pietele din tara, cat si peste hotare la export in Rusia si Romania.
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Cartela de identificare a produsului:
,CATINA ALBA DE DOBROGEA VECHE"

1 |Denumirea produsului:
CATINA ALBA DE DOBROGEA
VECHE

2 | Grupul de producatori / entitatea
economica:
Comunitatea de producatori
din s. Dobrogea Veche, r. Sangerei

3 |Numele persoanei de contact:
Primac Ghenadie
Telefon: 0262 59360 S

4 | Zona economica si agro-pedologica Nord | o Centru | o Sud

5 |Raionul Sangerei

6 |Satul Dobrogea Veche

7 | Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Catina alba de Dobrogea Veche este reprezentata prin soiurile Clara si Mara, cultivate in
plantatia de 22 ha din satul Dobrogea Veche din raionul Sangerei. Fructele acestor soiuri sunt
de culoare galbend-aurie cu proprietati cicatrizante.
Fructele de catina alba sunt solicitate pentru continutul bogat in: zaharuri, acizi organici,
proteine, saruri minerale, vitamina C si alte vitamine. Fructele de catind alba, fiind bogate
in vitaminele A, C, B2 si B1, saruri de potasiu, calciu, magneziu, fosfor, fier, acizi organici,
zaharuri, albumine au efect tonic, depurativ, diuretic, laxativ, sudorific, febrifug si antianginos.
Localitatea Dobrogea este amplasata pe un loc cu soluri fertile de cernoziom, cu conditii
climatice favorabile datorita carora fructele de catina alba obtin un gust deosebit, forma si
aspect atractiv. Catind alba de Dobrogea Veche, datoritd solurilor fertile de cernoziom,
amplasamentului reusit al plantatiei, au fructele de calitate buna, uniforme la aspect, culoare
intensa galbena, cu gust si aroma specifica, care le confera calitati fitoterapeutice pretioase de
cicatrizare si de regenerare.
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Cartela de identificare a produsului:
. ULEI DE CATINA ALBA DE PIiRITA”

Denumirea produsului:
ULEI DE CATINA ALBA DE PiRiTA

Grupul de producatori / entitatea
economica:
Comunitatea de producitori din s. Pirita

Numele persoanei de contact:
Papuc Valeriu
GSM: 060071716

Zona economica si agro-pedologica |0 Nord |® Centru |o Sud

Raionul Dubasari

Satul Pirita

Categoria produsului | Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

[c R EN Ko | (O, ] NN

Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):

Uleiul de catind alba de Pirita este solicitat de consumatorii locali pentru continut bogat in:
zaharuri, acizi organici, proteine, saruri minerale, vitamina C si alte vitamine. Uleiul de catina
alba la fel este bogat in vitaminele A, C, B2 si B1, saruri de potasiu, calciu, magneziu, fosfor,
fier, acizi organici, zaharuri, albumine, care confera au efect tonic, depurativ, diuretic, laxativ,
sudorific, febrifug si antianginos. Uleiul de catina alba este indicat la tratarea de astenii,
anemii, reumatism, gutd, temperamente bilioase, constipatie, dispepsii de putrefactie, gastrita
hiperacida gastroduodenald, colita, ciroze, stari febrile, hipertensiune arteriala, ateroscleroza
si amigdalita.

Conditiile de cultivare a catinii albe in localitatea Pirita din raionul Dubasari datorita reliefului
din Zona de Centru a Republicii Moldova si solurilor fertile de cernoziom, imbinate cu lumina
si caldura soarelui, amplasamentului reusit al plantatiilor, atribuie fructelor de catina alba un
gust deosebit de bun, iar uleiului calitati cicatrizante si de regenerare.

Fructele de catina alba se recolteaza, se congeleaza si se prelucreaza obtinandu-se ulei de
catind cu calitati deosebite. Datoritd calitatii inalte a Uleiului de catina alba de Pirita, acest
produs este comercializat la o comanda prealabild, precum si la diferite targuri specializate,
expozitii cu efectuarea degustarilor pentru a fi apreciat si cunoscut de catre consumatori.
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Cartela de identificare a produsului:
+MACES DE TAUL"

1 |Denumirea produsului:
MACES DE TAUL

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
Comunitatea de producitori din s. Taul, r.
Donduseni

3 |Numele persoanei de contact:
Glitos Constantin
GSM: 069107849
E-mail: office.roseline@gmail.com
Web: www.roseline.org

4 | Zona economica si agro-pedologica Nord | o Centru | o Sud

5 |Raionul Donduseni

6 |Satul Taul

7 |Categoria produsului | Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Macesul de Taul este reprezentat prin soiul cultivat Vitaminaii, care produce fructe mari, ro-
tunde alungite, uniforme, de culoare rosie, stralucitoare, excelente pentru procesare prin usca-
re. Macesele uscate sunt solicitate pentru continutul lor bogat in vitamina C - 7,2 mg %, care
are proprietdti curative. Pectina si acizii organici, care se contin in maces au efecte diuretice,
laxative si regenerative.
Plantele de maces se intalnesc pretutindeni in flora spontana a tarii noastre, iar plantatia de
maces de cultura este amplasata in cadrul rezervatiei naturale de la Taul pe o suprafata pana
de 70 ha. Satul Taul din raionul Donduseni este cunoscut prin conacul boieresc foarte frumos
si parcul de plante rare cu multe specii pomicole, din care este alcatuita rezervatia naturala.
Macesul de Taul (fructe uscate) este produs de ferma ecologica Roseline, amplasata pe un
loc pitoresc in cadrul rezervatiei naturale, cu conditii climatice favorabile, datorita carora,
fructele de maces obtin o calitate deosebita.
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Cartela de identificare:
+,PRODUSE DE PATISERIE - BUNATATI DE LA MARICA"

Denumirea produsului:
PRODUSE DE PATISERIE -
BUNATATI DE LA MARICA

Grupul de producitori / entitatea
economica:

Comunitatea de producitori din
mun. Chisinau

Numele persoanei de contact:
Nelly Macari
GSM: 069164184

Zona economicd si agro-pedologica | o Nord | Centru | o Sud

Raionul Chisinau

Satul

NN ||~

Categoria Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate
produsului

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Produse de patiserie Bunatati de la Marica reprezinta specialitati traditionale care includ: torte,
prajituri, tartalete, eclere, bomboane mire si mireasa, biscuiti, bezele, zefire, produse de calitate
si deosebite datoritd pomusoarelor prezente in compozitia lor. Produsele de patiserie sunt de
calitate inalta, sunt atractive datorita culorilor vii ale pomusoarelor, naturaletei, gustului placut
si aromei specifice.

Tehnologia de producere a produselor de patiseric este stabilitd in baza retetelor vechi
traditionale perfectionate, cu utilizarea ingredientelor naturale si indeosebi a pomusoarelor
locale: capsuni, zmeura, coacaza neagra si mure.

Produsele de patiserie Bunatati de la Marica au devenit cunoscute datoritd calitatii inalte a
produselor pregatite cu gust deosebit si comercializate pentru diferite evenimente festive la
comanda, sau datorita participarii la targuri specializate cu degustari, pentru a fi apreciate de
catre consumatori.
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Cartela de identificare a produsului:
+~OREZ CU PRUNE DE POST”

Denumirea produsului:
OREZ CU PRUNE DE POST

Grupul de producatori / entitatea economica:
Majoritatea gospodarilor moldoveni

ce respecta traditiile meselor religioase
ortodoxale

Numele persoanei de contact:

Leahu Galina si Lupanchiuc Gheorghe
GSM: 068533773

GSM: 068644543

Zona economica si agro-pedologica o Nord | @ Centru | o Sud

Raionul mun. Chisindu, raioanele Hincesti si Straseni

Satul Voinescu, r. Hincesti, Chirianca, r. Straseni

Categoria produsului | Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

(el BN o N [V, ¥ SN

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Orezul cu prune de post reprezinta o specialitate traditionala bazata pe evidentierea calitatilor
originale ale prunelor moldovenesti uscate/deshidratate, obtinute in gradinile de pe langa case,
crescute in majoritatea ariilor/regiunilor geografice ale Republicii Moldova.

Se serveste orezul cu prune uscate cald, sau rece. Acesta poate fi servit atat ca fel principal
(daca nu este foarte dulce) sau ca desert. Aspectul inconfundabil, valoarea calorica, precum si
gustul acrisor al prunelor moldovenesti in mancarea “Orez cu prune de post”, predetermina
persistenta permanentd a produsului in culinaria locala traditionala.

Prunele moldovenesti au fost dintotdeauna larg folosite pentru utilizare in alimentatie. In
arealurile de Centru, de Nord-Est si Sud-Est al Republicii Moldova, fructele soiului de prun
Vinete de Moldova (Prune moldovenesti) conferd calitati gustative excelente, iar calitatea
fructelor obtinute pe pante luminoase cu sol usor este superioara celor cultivate in alte arii.
Vinetele de Moldova sunt traditional utilizate pentru pregatirea mancarii Orez cu prune, iar
pentru gurmanzi se propune de a fi folosite prune slab afumate.

Soiul local de prun Prune moldovenesti are traditii seculare de cultivare, respectiv prunele
sunt utilizate de asemenea traditional. Lunga traditie a producerii si utilizarii produsului
Orez cu prune /de post/ in Republica Moldova este nemijlocit legata de pregatirea meselor
ceremoniale 1n perioadele de post a credinciosilor ortodoxali. Si anume, la mese de pomenire,
zile de nastere, la cumatrii, etc., reprezentand de obicei desertul. Localnicii 0 mai numesc
si «sculdtoare», deoarece se serveste la sfarsitul mesei. Prune moldovenesti sunt la fel inalt
apreciate si reprezentative la evenimentele de promovare de tara peste hotare: in primul rand
pentru mesele ceremoniale festive din perioadele de post, expozitii, turism si sarbatori de iarna.
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Cartela de identificare a produsului:
.RATA CU PRUNE (PROASPETE)"

Denumirea produsului:
RATA CU PRUNE (proaspete)

Grupul de producatori / entitatea economica:
Bucatirese din r. Riscani si Straseni

Numele persoanei de contact: Adascalitei
Stepanida, Lisnic Maria si Marian Maria
GSM: 079052463

Telefon: 022 72 73 20

GSM: 079565434

Zona economica §i agro-pedologica Nord | @ Centru | o Sud

Raionul Riscani si Straseni

Satul Mihaileni, Hiliuti, Lozova, Recea, Chirianca, Voinova

Categoria produsului | Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

<3N IEN I e N (O, T I SN

Descrierea produsului (caracteristici §i proprietati):

Rata cu prune reprezinta o specialitate traditionald specificd moldovenilor si este un deliciu
propus oaspetilor, la fel si la diferite ceremonii locale. Rata pregatita la cuptor impreuna cu
prunele moldovenesti suculente si acrisoare, aromate, cu cimbru si alte condimente dau un
buchet de gusturi specifice atmosferei de sarbatoare. Rata cu prune este o friptura delicioasa,
care se cere servita cu garnitura preferata si cu vin pe potriva.

Rata cu prune are aspect apetisant, delicat, cu consistenta uniforma, fara zone de inmuiere,
compactd, bine legata, de culoare la exterior rumena-portocalie, iar a prunelor maro-intuneca-
ta. Gustul si mirosul Ratei cu prune este placut de carne de pasare si prune acrigoare apetisan-
te, specific componentelor folosite.

Specialitatea traditionald Rata cu prune este strans legata de originea geografica. Aceasta se
explica prin faptul ca ingredientele se produc domestic anume in localitatile unde sunt crescu-
te traditional rate, precum si prunele. Pentru copii exista din mosi-stramosi $i poezia mai tarziu
pe larg publicata in cartile pentru copii: ,,Vine Rata de la balta, Cu codita ridicata; Rata scapa
ousorul; Mama drege borsisorul.”

Cresterea ratelor, precum si prepararea traditionalelor bucate delicioase din ele este o indelet-
nicire traditionala a moldovenilor. Ea reiese din faptul ca de obicei prin mijlocul satelor (mai
ales din zona Codrilor) treceau/trec raulete mici, erau si sunt balti si lacuri mici. Aceste mi-
cro-rezervatoare naturale de apa sunt foarte importante, deoarece in primul rand modereaza/
micsoreaza posibilele ingheturi stresante pentru plante/fructe in relieful geografic foarte variat
al Republicii Moldova. De rate aveau si au in continuare grija indeosebi copiii, fiind de fapt un
element important al educatiei generale a copiilor in general. Soiul local de prun moldovenesti
care are traditii seculare de cultivare este cel mai recomandat ingredient la prepararea specia-

litatii traditionale Rata cu prune.
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Cartela de identificare a produsului:
«INVARTITA CU NUCI (DE POST)"

Denumirea produsului:
INVARTITA CU NUCI (DE POST)

Grupul de producatori / entitatea economica:
Dunai Angela si Pintea Laurentiu

Numele persoanei de contact:
Dunai Angela si

Pintea Laurentiu

Telefon: 0237 50229
Telefon: 0244 21 846

1y

.
B

Zona economica si agro-pedologica o Nord | Centru | o Sud

Raionul Straseni si Calarasi

Satul Chirianca si Seliste

Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

(e RN Ko N IV, i [N N

Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):

Invartitdi moldoveneascd cu nuci in varianta de post reprezinti un desert si o specialitate
traditionala, extraordinar de bun pentru cei ce tin post si nu numai. Se pregateste din mosi-
stramosi, de obicei, in preajma celor mai mari sapatori religioase cu utilizarea fainii de calitate
superioard, mierii de albine, a drojdiilor proaspete, a miezului de nuci si a zahdrului (ca
umpluturd). Originea geografica este justificata prin gustul deosebit de bun si efectul satios
asigurat de calitatile miezului de nuca local. Practic in toate arecalurile geografice definitivate
pentru Republica Moldova o intdlnim sub denumiri diferite.

Invartita cu nuci este descrisa ca produs alimentar important in cartile de baza despre
indeletnicirile localnicilor. Spre exemplu: cartile consacrate culinariei moldovenesti (de
exemplu: ,,200 retete cercate de bucate, prajituri si alte trebi gospodaresti” — autori: Mihail
Kogalniceanu si Costache Negruzzi. Editura Dacia Clusiu. lasi, 1841., Vasilachi G. et all,
,,Nucul pe lotul de linga casa”, Chisinau, 1987; Gajim C., 2005. ,,Tainele nucului”. Ed. CCRE
,,Presa”, Chisindu; Jolondcovschi A., 2006. Oda nucului. Ed. Grafema Libris, Chisinau, 2006,
M. et all. 2014; Following Walnut Footprints in Republic of Moldova. In: Following Walnut
Footprints (Juglans regia L.). Cultivation and Culture, Folklore and History, Traditions and
Uses. P. 247-257. s.a).

Aria geografica a raspandirii producerii produsului este bazatd pe densitatea sporitd a
populatiei sub urbane si indeletnicirile traditionale de baza ale localnicilor, inclusiv sub aspect
religios, deoarece este un aliment permis in post conform credintei religioase ortodoxale. in
toate ariile geografice ale Republicii Moldova miezul de nuca este dintotdeauna utilizat in
abundenta la locuitorii de la sate si orage pentru pregatirea copturilor, dar mai ales a invartitei
cu nuca in preajma celor mai importante sarbatori: de Craciun si de Pasti.
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KapTouka BbiIABA€HUA NPOAYKTa:
+~CONDIMENT DIN ARDEI DULCE ROSU DE VALEA PERJEI”

HanmeHoBaHMe NPOyKTa:

CONDIMENT DIN ARDEI DULCE ROSU
DE VALEA PERJEI, TOTYEHHBIA
KPACHBIH IEPEI] (Ha GonrapckoM si3bIKe
YyKyH YEPBEH IUIIEP)

I'pynna npousBoauTeneit / X03sHCTBY O
CyOBeKT:

I'pynna npoussogureei us c. Baus-
Ilepakeii, Tapakiuiickoro paiiona

KonTakTHOE JTHIIO:
CroeBa Enena ®uiaunosna, Tes: 0291 47445

3oHa sxoHOMHUecKast, Arpo negonorudeckas |0 Cesep |0 llentp |@ IOr
u'H:

Paiton Tapaxnnus

Cerno Bans-Ilepxeit

Kareropus npoaykra: Kiacc 1.6. Cexue mim 00paboTaHHbIC (HPYKTHI M OBOLIH

[cRENEEe QO]

Kpartkoe onmcanme mpoxykra (XapakTepHUCTHKH U CBOHCTBA):

TomueHHsli KpacHbIN Tiepen U3 copta FOrocnaBckast JlacTouka uMeeT OCTPBIN WIIN KIYUHid
BKYC M IpsHBIA apoMar. B kadecTBEe NPUIIPaBbl UCIOJB3YIOT BBICYLIEHHBIE PACTEPTLIC B
MOPOILIOK CTPYYKH PacTEHHMs, KOTOPBIE MOciie 00pabOTKH MTPHOOPETaIOT OPaHKEBO-KPACHBIH
UJIM TEMHO-KPACHBIH 1IBET.

[Ipu wm3roroBieHHE MPOAYKTAa HUCIOJIB3YETCS IEpell, BBIPALICHHBI B MECTHBIX YCIOBHUSX
KpPECTbsIHAMU U C UCHOJIb30BAaHUEM JIABHUX TPAIULMNA U PELIeNTypbl, KOTOpas NepeaaBaiach
U3 MOKOJIEHUs B nokojeHue. Cylllka KpacHOTO IepLa Ha OTPHITOM BO3JyX€ € MOCIEAyIOIEM
MO/ICYIIIMBAaHKEM B TI€UM B IPOTUBHSX IOCIIE BBINEUKH XJeba. [leper cunTaercsi roTOBBIM /ISt
TOJYECHUSI, €CIIU OH YK€ KpOIIUTCs. TOJKYT ero B OONbIION cTynke win kodemoike. 3arem
CEIOT Uepe3 CUTO U XPAHAT B CTEKJITHHOM MOCy/e.

ITOT MPOAYKT A0 CUX MOP NOJb3YyCTCA OOJIBLINM CIIPOCOM Ha PBIHKC.

Taxkoll ToT4eHHBIN KpacHBIH nepel Mpou3BoIAT B cenie Bans-Ilepxkeit, Tapakiuiickoro paiiona
O04YeHb MHOTO JIeT (He MeHee 150 net). B apXMBHBIX JaHHBIX COXPAHUIINCH CBUICTEITLCTBA, UTO B
Oonrapckux cenax XHOM beccapabum n3gaBHa 3aHIMAIICH OBOIIEBOACTBOM H BHIPAIIUBAIIH
KpacHBI ocTpbli nepel B Hadasie XX Beka. [Ipu u3roToBineHne mpoayKTa HCIOb3yeTcs Mepell,
BBIPAIIICHHBIN B MECTHBIX YCIIOBUSIX KPECThSIHAMH M C HUCIIOIb30BAHUEM JABHUX TPAJUINN U
penenTypsl, KOTOpast epeiaBagach U3 MOKOJICHHUS B TIOKOJICHNE. DTOT HPOAYKT UCTIOIB3YETCS
TIOYTH BO BCEX NMEPBBIX M BTOPBIX ONfofax, Kak y Oonrap, Tak u y raray3oB. KpacHsii mepen
OJTHA M3 COCTABJISIOIINX /ISl IPOU3BOJCTBA KAYPMBI.
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Cartela de identificare a produsului:
+VINETE ROTILE DE SLOBOZIA-DUSCA”

1 |Denumirea produsului:
VINETE ROTILE
DE SLOBOZIA-DUSCA

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
Floraria Pensiunea Trei Muscate

3 |Numele persoanei de contact:
Duda Dumitru
Telefon: 024874561
GSM: 068 09 29 52
e-mail: treimuscate@gmail.com

4 | Zona economica si agro-pedologica o Nord | @Centru | o Sud

5 |Raionul Criuleni

6 | Satul Slobozia-Dusca

7 | Categoria produsului Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Vinete rotile de Slobozia Dusca este o specialitate traditionald moldoveneasca, pregatita
din bucati de vanata, taiate uniform sub forma de rotile (rotunde) cu latimea de 2 — 3 cm,
bucati dreptunghiulare de ardei, bucati rotunde de ceapa, bucéti rotunde de morcov, bucati de
carne de gaina de casa, verdeturi taiate mici uniforme. Combinarea tuturor componentelor si
pregatirea lor impreuna face ca specialitatea sa fie de un gust unicat de legume Tnabusite cu
carne de gaina, cu o aroma placuta si aspect apetisant.
Ingredientele acestei specialitati traditionale: legumele se cultiva pe malul raului Nistru,
vinete, rosii, morcov, ceapa, ardei rosu verde si galben, patrunjel, telina, marar, iar carne
de gaina de casa crescuta la producatorii individuali. Savoarea si gustul Vinetelor rotile de
Slobozia Dusca se datoreaza actiunii solurilor fertile de cernoziom, cu conditii climatice
favorabile ale teraselor nistrene din aria Nistrului Medial.
,,Vinete rotile de Slobozia-Dusca” se pregateste din anul 1916, de taranii care au coborat de-a
lungul malului Nistru, au ramas constituind satul Slobozia-Dusca din raionul Criuleni, care
pe vremuri se numea Caliceni. Aceasta specialitate traditionald moldoveneasca are o vechime
de cca 100 de ani, iar provenienta acestor bucate este legata strans de radacinile familiei ce au
pastrat reteta si au transmis-o din generatie in generatie, aici pe malul raului Nistru din satul
Slobozia-Dusca. Prezenta specialitate traditionala se produce si este oferita vizitatorilor de
pensiunea Trei Muscate din satul Slobozia-Dusca din raionul Criuleni.
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Cartela de identificare a produsului:
» LEGUME S| FRUCTE CONSERVATE DE CANTEMIR"

Denumirea produsului:
LEGUME SI FRUCTE
CONSERVATE DE CANTEMIR

Grupul de producatori / entitatea economica:
Coval&CO SRL producétor de conserve
din legume si fructe si producatori agricoli
din r. Cantemir

Numele persoanei de contact:

Covali Vladimir

Telefon: 0273 23241, GSM: 069221997
e-mail: covalco@yahoo.com

Zona economica si agro-pedologica o Nord | o Centru | Sud

Raionul Cantemir

Satul Cantemir

Categoria produsului |Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale proaspete sau prelucrate

[e N IEN Ko\ (U, ] N

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Legumele si fructele conservate de Cantemir includ specialitati traditionale moldovenesti, ca:
sucuri prin stoarcere directa cu sau fara pulpa, compoturi si conserve din legume n asortiment.
Produsele se caracterizeaza prin naturalete, caracteristici organoleptice si gustative deosebite,
care se datoreaza materiei prime crescute in aria geografica a Codrilor Tigheciului si Prutului
inferior.

Materia prima din care se produc sortimentele de sucuri, compoturi si conserve din fructe si
legume sunt prezentate de specii ca: caise, visine, prune, piersici, mere, tomate, castraveti,
dovlecei, ardei dulci §i vinete, cultivate in aria geografica a raionului Cantemir in apropierea
raului Prut. Fructele i legumele proaspete, sandtoase si nevatdmate mecanic, destinate
compoturilor, sucurilor si conservelor, se caracterizeazd prin Insusiri de provenienta, fizice
si chimice specifice ca: soi, marime, formd, grad de maturitate, textura, pigmenti, culoare
caracteristica, aroma, continut de zahar si vitamina C, gustul si mirosul placut si armonios.

Conditiile pedoclimatice favorabile, cu temperaturi medii anuale de 9,8-11,3°C, precipitatii
sub 400 mm, cu soluri moderat fertile, usoare (nisipoase, argilo-nisipoase), cu densitatea nu
mai mare, cu apa freatica sub 2 m adancime, permit de a obtine materii prime cu calitati
organoleptice si gustative exceptionale.

Compotul de fructe este un produs obtinut din fructe conservate intr-un sirop de zahar prin
tratare termica. Tehnologia de producere a sucurilor este unca si se bazeaza pe stoarcere
directd. Conservarea legumelor se face prin metode traditionale, care pastreaza vechile traditii
de producere din anii '60 ai secolului trecut, fiind utilizate de fabrica de conserve din Cantemir.
Produsele obtinute se comercializeaza pe tot teritoriul Republicii Moldova, inclusiv la export
in Federatia Rusa si Belorusia.
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Clasa. BAUTURI OBTINUTE DIN EXTRACTE DE PLANTE

Cartela de identificare a produsului:
,LICHIOR BALSAMIC DE RACIULA"

1 | Denumirea produsului:
LICHIOR BALSAMIC DE RACIULA

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
Casa Mierii - grup de producatori
Stegarescu Tamara, Stegiarescu Constantin
si Mihai

3 |Numele persoanei de contact:
Stegarescu Constantin
Telefon: 0244 64288, GSM: 069552463
e-mail: costeg@mail.ru

4 | Zona economica si agro-pedologica | Centru | o Sud

5 |Raionul Calarasi

6 |Satul Réciula

7 | Categoria produsului Clasa 2.3. Bauturi obtinute din extracte de plante

8 |Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Lichiorul balsamic de Réaciula este o specialitate traditionald si un produs natural cu gust si
aroma placutd, preparat in conditii casnice din materie prima locald din ariile regiunii geo-
grafice Codru a Republicii Moldova. Lichiorul balsamic este un lichid omogen, cu gust dul-
ciu-aromat, caracteristic fructelor sau plantelor aromatice de baza. Concentratie alcoolica in
jur de 35% alcool. Lichiorul balsamic este unicat in Moldova, deoarece are in componenta sa
vinul de miere de albine, propolis, nuci, pomusoare (capsun, aronie, coacaza, zmeurd) $i suc
de petale de trandafir.
Mai intai se produce vinul de miere, care se maturizeaza pana la 3 luni de zile, din care se face
tuicd la care se adauga tincturd din: propolis, nuca, pomusoare si suc de petale de trandafir.
Lichiorul balsamic obtinut se toarnd in butoaie de stejar unde are lor maturarea lui pe parcursul
a 4-5 ani. Ulterior, pentru comercializare, lichiorul balsamic se ambaleaza in sticle cu capacita-
tea de 250 ml cu dopuri de pluta, cu etichetarea corespunzatoare a produsului.
Reteta producerii lichiorului balsamic a fost transmisa de o strabunica si este detinuta de Pen-
siunea Casa Mierii din satul Raciula, raionul Calarasi, din zona Codrilor, care este si o atractie
turistica datorita asezarii sale geografice si Manastirii Raciula din preajma. Pentru producerea
lichiorului balsamic sunt folosite mierea si propolisul produs in gospodaria proprie, iar cele
mai aromate pomusoare sunt selectate de la producatorii din localitate.
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Cartela de identificare a produsului:
+MACERATUL DE LA HANGAN"

Denumirea produsului:
MACERATUL DE LA HANGAN

Grupul de producatori / entitatea economica:
Pensiunea agroturisticd Hanul lui
Hanganu

Numele persoanei de contact:

Sergiu Hanganu

Telefon: 0254 75284, GSM: 069124422
e-mail: info@hanulhanganu.md :
www.hanulhanganu.md

Zona economica si agro-pedologicd |® Nord | o Centru |o Sud

Raionul Rezina

Satul Lalova

Categoria produsului | Clasa 2.3. Bauturi obtinute din extracte de plante

[c R EN Ko\ (U, ] >N

Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):

Maceratele de la Hangan, reprezintd o colectie impresionanta din peste 20 de tipuri de tuica in
fructe si struguri de vin, produs traditional care este obtinut prin macerarea fructelor proaspete si/
sau ierburilor in rachiuri din fructe, colectate de pe podgoriile locale. Maceratele au aspect de lichid
limpede fara particule in suspensie, fara sediment, incolor si/sau cu o culoare caracteristic a fructelor
si ierburilor utilizate, cu aroma si gust fin, armonios, specific si caracteristic fructelor si ierburilor
din care s-a obtinut, fara miros si gust strain. Taria alcoolica: minim 37,5% vol. si max. 60% vol.
Asezarea geografica a satului Lalova are o locatie unica expusa pe terasele raului Nistru care o
strabate la sud si limitata la nord de dealuri 1nalte ce o protejeaza de vanturile nordice. Aceasta
pozitionare conferd arealului un potential viticol exceptional, fiind asemanata cu zonele viti-
vinicole pe malul Rhein-ului. Vinul si tuica din fructe se produc aici de milenii, si a devine pe
timpuri o legenda in Polonia si in gubernia Podolia, fiind considerat ca au puteri timaduitoare.
Zona geografica de productie a Maceratului de la Hangan face parte din zona administrativa
a comunei Lalova din raionul Rezina, amplasat pe malul drept al Nistrului. Asezarea geogra-
fica, conditiile climaterice si de relief au creat un teren propice pentru plantarea livezilor si
podgoriilor, din fructele si strugurii carora se obtine ,.,tuica din fructe” si ,,vinul din piatra”,
care pentru taria si inaltele calitati gustative sunt bine cunoscute si apreciate in toate localitatile
din vecinatate. Pana nu demult faima satului o duceau livezile de meri, peri, nuci, pruni, care
impanzeau intregul mal al Nistrului. De renume se bucura livada industriald a mosierului N.
Cecherul-Cus, roada caruia ajungea, pe la 1916, sa fie vanduta, cu amanuntul, pe pietele din
Cehia, Polonia, Germania, Anglia. Cu parere de rau, dupa constructia statiei hidroelectrice de
la Dubasari, aceastd vestita livada — una din perlele ,,Californiei Europei” (cum era numita
candva valea Nistrului) a disparut sub valuri aidoma unei vechi civilizatii.

In satul Lalova, in apropierea manastirilor Tipova si Saharna, se afla pensiunea rurald ,,Hanul
lui Hanganu”, care produce aceste macerate dupa traditii vechi transmise de-a lungul generati-
ilor. Vinurile de casa, tuica, rachiul sau maceratele, produse de pensiunea rurala, indiferent din
ce fructe si ierburi provin au elementul comun al tuturor acestora: calitatea deosebita si utiliza-
rea exclusivi a ingredientelor naturale. in sezonul estival, la dispozitia oaspetilor stau livada,
via sl prisaca, crama cu butoaie cu vinurile de casd, tuica, rachiul sau maceratul din fructe si
ierburi. Fructele si mierea proaspata 1i imbie pe vizitatori. O atractie a locului este atelierul de
incondeiat oua sau participarea la programul folcloric al ansamblului local.
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Clasa. VINURI

Cartela de identificare a produsului:
+VIN NEGRU DE CAHUL"

1 |Denumirea produsului:
VIN NEGRU DE CAHUL

2 | Grupul de producatori / entitatea
economica:
GT ,,Vin Nobil”

3 |Numele persoanei de contact:
Olteanu Gheorghe
GSM: 069319500

4 |Zona economica si agro-pedologica o Nord | o Centru |@ Sud

5 |Raionul Cahul

6 |Satul Colibasi

7 |Categoria Clasa 1.8. Vinuri
produsului

8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
,»Vinul Negru de Cahul” este un vin de culoare rosu-inchis cu aroma si gust de lemn ars. Pro-
ducerea vinului este dupa o tehnologie speciald, bazata pe traditiile stravechi. In componenta
,»Vinului Negru de Cahul ,,, intra trei soiuri de struguri: Merlot — 20%, Pinot — 20% si Codrin-
ski—60% (un soi obtinut prin incrucisare de Cabernet si Rara Neagra). Unicitatea acestui pro-
dus se datoreaza soiurilor diferite care au caracteristici si insusiri specifice, pe care le imprima
vinului - arome de ars, prajit, dar si cultivarii acestor soiuri in lunca Prutului.
Plantatiile sunt situate preponderent pe costisele de expozitie sudica din lunca Prutului din
satul Colibas, raionul Cahul, implementarea rationald a noilor tehnologii de cultivare a stru-
gurilor, toate acestea, in ansamblu, ofera strugurilor calitati gustative si aroma specifica doar
acestei zone. Datorita asezarii geografice si conditiilor pedo-climatice favorabile, strugurii
crescuti in Colibasi (precum si in satele din apropiere) sunt de o calitate exceptionala pentru
obtinerea anume a acestui vin de calitate. Inca din anii interbelici si pand in prezent, vinul
produs de cahuleni este foarte apreciat de consumatorii din judetul Galati (Romania) si mai
apoi la export in fostele republici ale URSS. Fabrica de vin Prut, care produce ,,Vinul Negru
de Cahul”, este inclusa 1n ruta turistica vitivinicold Dunarea de Jos.
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KapTouka BbIsIBAEHMA MPOAYKTa:
«Vin Kara Gani de Vulcanesti»

HanmenoBanue npoaykra:
VIN KARA GANI DE VULCANESTI

I'pynna npoussoaureneii /

xo3aicTByomuii cyobext: Ilponssoncreo
BHHA U3 BHHOTPa/a, BHIPAIIEHHOTO HA

10 ra co0cTBEHHO ra BUHOTPAJHUKA U
nepepadoTAaHHOIO HA BHHO/IEJbHE CeMbH
Yepsen, ropox Bysikanemrsl

KonrakTtHoe numo: Yepsen Jlapuca
GSM: 069124996
e-mail: levlora@rambler.ru

3oHa skoHOMHUYecKas1, Arpo menonorndeckas |0 Cesep o Lentp @ Or
n I'H:

Paiion Yanpip-JlyHrckuii

Ceno latimap

Kareropus npongykra: |Kﬂacc 1.8. Buna

X0 [A [N |

Kparkoe onmcanme mpomykra (XapaKTepHUCTHKH U CBOHCTBA):

Buno 6enoe cyxoe “Kara Gani” cenmax (ILlapmone, Anurore, COBUHBOH) — IIBET COJIOMEH-
HO-30JIOTUCTBII, apoMaT YEpHOW CMOPOAMHBL, JIETKHE TOHA ITUTPYCOBEIX, aiiBbl. BuHO Oenoe
cyxoe, Criupt — 13,5%; TuTpyemas KHCJIOTHOCTb — 5,9 Mr/i.

Buno kpacHoe cyxoe “Kara Gani” (KaGepHe-Mepiio) LBET TEMHO-KpPACHBII, apoMar CIiesion
BUIITHU, CMOPOJIMHBI, JIECHBIX sirojl. BuHo kpacHoe cyxoe, Cnuprt -13,5 %, TuTpyemas Kuc-
JIOTHOCTB -5,8 MI/i1.

B BunOnensHe npu nmpounssocTse BUH Kara Gani HCHONB3YIOTCSI TPAJAUIMNA 1 COBPEMEHHBIE
TEXHOJIOTHH, YTO TO3BOJISIET MPOU3BOIUTH NPOAYKT BbICOKOTO KadecTBa. Kayectso BuH Kara
Gani 3aBHCHT OT ITOYBEHHO-KJIMMATHYECKUE YCIOBUSL, HA KOTOPOM BBIPAILIIMBACTCSI BAHOTPAI.
JIyist KImMMaTH4ecKol 30HbI BylKkaHEII T XapaKTepHO OOJbIIIE TeIIa U CBETa, 4TO 00y CIIaBIIU-
BaeTcst OOJNBIINM KOIMYECTBOM HAKAIUTMBAEMOT'O caxapa B BUHOTPAJIE, a CYINIMHUCTHIE TIOYBBI
MI03BOJISIET BHHOTPAay BOUpATh B ceOs crenuuyecKue MOYBEHHBIE MHKPOIIEMEHTHI, YTO
IIpUIaeT BUHOTPAy ¥ BUHAM XapaKTEpHBIH BKYC U apoMar.

Buno “Kara Gani”, Ha3zBano B uecTh npenka UepseH Cemen ['aneB, kotoporo 3Banu ['anm,
1837 roga poxxaeHus1, 3TO Mparnpajae] HeIHeIHero Biajenblua. OH BolpamuBai Ha 0,5 ra Bu-
HOTPaJ W TMPOHU3BOAMI BUHO. TpaauIIHOHHO BCE TPOM3BOAMIA BUHO M TEXHOJOTHH Iepea-
BaJIUCh U3 NOKOJIEHUs B noKosieHne. Cembst UepBeH pelnia, COXpaHUB TPAJULIMIO IIPEYMHO-
JKUTPH U YBEIWMIUTH 0OBbEMBI, H OpEH/T Ha3BaH B 4ecTh npeaka - Kara Gani.
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Cartela de identificare a produsului:
«VIN DE RASCAIETI"”

1 |Denumirea produsului:
VIN DE RASCAIETI

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
GT ,,Nicolae Iurco”

3 |Numele persoanei de contact:
Nicolae Iurco
Telefon: 024237491, GSM: 068989893
e-mail: nicolae.iurco@gmail.com

4 |Zona economica si agro-pedologica o Nord |0 Centru |® Sud

5 |Raionul Stefan Voda

6 |Satul Rascaetii Noi

7 | Categoria produsului Clasa 1.8. Vinuri

8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Vinul rosu, roz si alb de Rascaieti este produs din soiuri europene: Shardonay, Savinignon,
Merlo, Cabernet — Savinignon si Caraminere. Vinul rosu de Rascaieti are o culoare rogie-rubinie
intensd, cu aroma dominata de cirese negre, cu gust cu note de fructe coapte si ciocolata. Vinul
roze de Rascaieti are o culoare de roz, cu aroma de fructe exotice, cu un gust suav cu note
de caise, coacaza si fructe de padure. Vinul alb de Rascaieti are o culoare aurie cu nuante de
chihlimbar, aroma intensa este dominata de fructe exotice, cu gustul armonios cu note de migdal.
Plantatia viticola se afla in aria localitatii Rascaietii Noi a regiunii vitivinicole Stefan Voda,
in imediata apropiere a regiunii Purcarilor si teraselor inferioare ale Nistrului. Zona Purcari
este vestita prin traditii de cultivare a vitei-de-vie si producerea vinului de calitate superioara.
Asezarea geografica a plantatiei, solul format din cernoziom si brizul de mare, care vine pe
Nistru, favorizeaza culoarea, gustul si arome unicate ale vinului.
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Clasa. PASTE, FIE CA SUNT SAU NU PREPARATE SAU UMPLUTE

Cartela de identificare a produsului: PLACINTA MIRESEI"

1 |Denumirea produsului: | TR e | g
PLACINTA MIRESEI =
2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
SRL ,,Et Cetera”
3 | Numele persoanei de contact:
Lichianov Olga
GSM: 079445010
e-mail: etcetera@etcetera.md
4 | Zona economica si agro-pedologica o Nord | o Centru | Sud
5 |Raionul Stefan Voda
6 |Satul Crocmaz
7 | Categoria produsului Clasa 2.4. Paste, fie ca sunt sau nu preparate sau umplute
8 | Descrierea produsului (caracteristici §i proprietati):

Placinta Miresei este o specialitate traditionala care are diferite forme (rotunda, patrata, drept-
unghiulard), cu nuantd rumena, cu grosimea de 1-2 cm, suprafata ondulata, miros fin, placut
de coptura. Placinta nu este moale; isi pastreaza forma si este putin crocanta. Pentru pregatirea
placintei se utilizeaza produsele locale: faina de grau de calitate superioara, la care se adau-
ga apa si sare, se amestecd bine pana se capata un aluat omogen. Produsele de baza utilizate
la fabricarea Placintei Miresei sunt: branza de vaci de casd, oua de gdind de casa, verdeturi
(patrunjel, marar), cartof, ceapa, piper negru, varza proaspata (sau muratd) inadusita, bostan,
visind, mere.

Placinta Miresei este o specialitate traditionala specifica satelor Caplani, Carahasani, Antonesti
si Tudora din raionul Stefan Voda, fiind un atribut si o traditie obligatorie la nunti. La nunta
mireasa nu se ducea la mire fara aceasta placintd. Mama miresei era datoare sa-i dea miresei o
placinta cu branza de vaca si o gdina fiarta. Aceasta fiind o traditie seculara. Toate ingredien-
tele folosite la pregatirea placintei sunt de provenientd din localitatile mentionate. in afara de
nunti, acum Placintele Miresei (cu diferitda umplutura) sunt propuse la diverse ceremonii si

mese festive, precum si turistilor care viziteaza vinariile din regiunea vitivinicola Stefan Voda.
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Cartela de identificare a produsului: ,PLACINTA RECE DE SERPENI"

1 |Denumirea produsului: N
PLACINTA RECE DE SERPENI o = i

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
NGO Vector Serpeni

3 |Numele persoanei de contact:
Botnari Nina
Telefon: 026534407, GSM: 069816411
e-mail: mirobotnari@gmail.com

4 | Zona economica si agro-pedologica o Nord | g Centru | o Sud

5 |Raionul Anenii Noi

6 |Satul Serpeni

7 |Categoria Clasa 2.4. Paste, fie cd sunt sau nu preparate sau umplute
produsului

8 |Descrierea produsului (caracteristici §i proprietati):
Placinta rece de Serpeni este o specialitate traditionald ce se caracterizeaza prin forma sa
rotunda cu zimti (plécinta se coace in forme de copt paine) si are o culoare cafenie-bronzata
cu suprafata de bule si un miros specific. Se prepara doua feluri de Placinta rece de Serpeni:
(1) cu mere, nucd, halva, zahar, biscuiti, si (ii) cu branza de oi si praj.
Ingredientele de baza sunt: (i) faina alba de grau, mere, halva de floarea soarelui, biscuiti cu
lapte, nuci uscate, si (ii) faina alba de grau, branza de oi sarata si praj alb fara frunze. Aluatul
trebuie sa fie de calitate superioara pentru a se intinde ntr-o folie subtire care ulterior se coace.
Ulterior intre foile subtiri se aranjeaza strat cu strat: branza de oi sarata cu prajul maruntit, sau
biscuitii faramitati, nucile maruntite, halvaua, merele maruntite si zahar. Placinta are un miros
specific fin si destul de placut.
Placintele reci de Serpeni se produc, dupa retetele bunicilor, in localitatea Serpeni din raionul
Anenii Noi de mai bine de 80 de ani. Femeile din localitate au preluat practica de preparare
a Placintelor reci de Serpeni de la mamele si bunicile lor. Aceastd meserie si obiceiul de
prepare au fost dezvoltate de bunicile si mamele din aceasta localitate fiind transmise cu
sfintenie generatiilor tinere. Placinta rece de Serpeni este solicitata nu numai de consumatorii
din localitate, dar si de turistii din tara si de peste hotare, care viziteaza vestigiile istorice din
raionul Anenii Noi.
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Cartela de identificare a produsului: ,INVARTITA DE NAPADENI"

Denumirea produsului:
INVARTITA DE NAPADENI

Grupul de producatori / entitatea economica:
Grup de producitori Artiomova Maria, Iovu
Maria, Ganea Valentina

Numele persoanei de contact:
Artiomova Maria

Telefon: 0236 47 246, GSM: 068717292
e-mail: primaria.napadeni @mail.md

Zona economica si agro-pedologica o Nord |@ Centru | o Sud

Raionul Ungheni

Satul Napadeni

Categoria produsului Clasa 2.4. Paste, fie ca sunt sau nu preparate sau umplute

[e N IENT Ko\ (U ] NN

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Invartita de Napadeni este o specialitate traditionald ce se caracterizeaza prin structura sa
(avand mai multe foi subtiri), suprafata cojii rumena, galben-aurie pana la brund. Aroma
placuta, gust placut caracteristic produsului bine copt si umpluturilor folosite. Pentru aluat
se utilizeaza faina de calitate, apa, sare si drojdie. Se intinde aluatul cu citorul foarte subtire,
ca sa iasa invartita foioasa (se fac 4 foi pentru o invartitd). Fiecare foaie e unsa cu ulei. Pe
ultima foaie se aranjeaza umplutura din: branza de oi, sau miez de nuca, sau varza sau mere.
Se rasuceste, se asaza 1n tava unsa si se da in cuptorul de lemne fierbinte.

Invartita de Napadeni din raionul Ungheni se produce in aceasta localitate mai bine de 100
ani. Aceasta retetd s-a transmis din mosi-stramosi ca o traditie sfanta. Satul Napadeni a fost si
continua sa fie recunoscut prin gospodinele sale vrednice, care fac cele mai gustoase placinte.
Nu conteaza ca sunt placinte simple, invartite, poale-n brau sau cozonaci si colaci. Din mosi-
strdmosi se stie, dacd a pus mana o napadeneancd, nu poate sa nu iasd un produs de sa-ti lase
gura apa.

Astfel de placinte sunt preparate la petreceri, nunti, cumatrii, hramul satului, fiind transmisa
traditia generatiilor noi. incepand cu anul 2014 Primiria Napadeni gizduieste activitatea
cultural-artistica ,,La Placinte”, organizata in parteneriat cu Sectia de Cultura si Turism
Ungheni, care presupune expozitie de lucrari confectionate manual de mesteritele din localitate,
concursuri, un atelier demonstrativ si master-class la prepararea invartitei de Napadeni.
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Cartela de identificare a produsului:
.TAITEI DE CASA LIPOVENESTI"

1 |Denumirea produsului:
JIATIIHA KAHAIICKASA TOMALIHAS
(Taietei de casa lipovenesti)

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
Ecaterina Marinescu

3 | Adresa: MD 6222, s. Dobrogea Veche, r. Singerei
Numele persoanei de contact:
Ecaterina Marinescu
Telefon: 026259553, GSM: 068817246
e-mail: acsadobrogea@yandex.ru

4 | Zona economica si agro-pedologica Nord | o Centru | o Sud

5 |Raionul Singerei

6 |Satul Dobrogea Veche

7 | Categoria produsului | Clasa 2.4. Paste, fie ca sunt sau nu preparate sau umplute

8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Mancarea preferata de lipoveni la sarbatori se numeste ,,Lapsa”, de aici si provine denumirea
acestei specialitati traditionale Téaietei de casa Lipovenesti (Jlammra kararnckasi JoOMariHss).
Produsul este specific pentru localitatea Dobrogea Veche din raionul Sangerei, dar si pentru
alte localitati unde locuiesc lipovenii. Fiecare stapana a casei este obligatd sa cunoasca si sa
pregateasca acest fel de mancare traditionala. Produsul este de o calitate Tnaltd, deoarece toate
ingredientele sunt de origine locala, pregatite cu forta proprie si bazate pe retete traditionale
stramosesti.
Ingredientele de baza sunt faina de grau, oud de gaina de casa, ulei de floarea, soarelui, carne
de ratd de producere locala, sare de bucatarie. Taiteii se pregatesc din timp, inainte de a prepara
produsul. Carnea de rata se fierbe 1-1,5 ore. Se scoate apoi carnea, iar in zeama se adauga
taiteii si se fierb 5-10 minute. Se servesc taieteii in stare calda, dar fara carne.
Rusii lipoveni din Moldova sunt credinciosi ortodocsi de rit vechi, cunoscuti in intreaga lume
sub denumirea de staroveri (,,de credinta veche”) sau staroobreadti (,,de rit vechi”). Lipovenii
s-au refugiat in Moldova in anii 1830-1850. in Dobrogea Veche s-au stabilit in anul 1918
intemeind aceasta localitate. Odata cu sosirea pe aceste meleaguri, au adus si indeletnicirile
si traditiile sale, religia, culturile agricole — pomusoarele si bucatele traditionale, una din ele
fiind ,,Jlamma kararckas momamrass” (taitei de casd lipovenesti). Acest produs are o istorie
bogata luand nastere 1n secolul XV si este un fel de mancare traditional la lipoveni, care se
transmite din generatie in generatie.
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Clasa 2.5. MANCARURI PRE-PREGATITE

Cartela de identificare a produsului:
+SARMALUTE PITICE DE LALOVA"

Denumirea produsului: - e - | -4

SARMALUTE PITICE DE LALOVA = . - —~
Grupul de producitori / entitatea economica: ' Y 40
Pensiunea agroturistici Hanul lui Hanganu =

Numele persoanei de contact:

Sergiu Hanganu

Telefon: 0254 75284, GSM: 069124422
e-mail: info@hanulhanganu.md
www.hanulhanganu.md

Zona economica $i agro-pedologica @ Nord | o Centru | o Sud

Raionul Rezina

Satul Lalova

Categoria produsului |Clasa 2.5. Mancaruri pre - pregatite

e} BN Ko § O, | NN

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

,,Sarmalele pitici de Lalova” este o specialitate traditionald moldoveneasca care reprezinta
o umplutura de orez si/sau crupe de grau si porumb amestecate cu morcov ras, patrunjel
verde, pasta de tomate, boia de ardei, piper, ceapd, unturd, sare si apoi rulate in frunze de
dimensiuni mici. Ca ambalaj se folosesc foile de varza (proaspete sau murate), frunzele de
vita-de-vie (proaspete sau murate). Sarmalutele au un aspect placut, atragator, de culoarea
deschisa, alb-rozalie, colorate usor de la boia, cu miros si gust placut, specific adaosurilor de
baza si condimentare corespunzatoare.

Procesul de preparare include: (i) prelucrarea preliminard a ingredientelor; (ii) prepararea
umpluturii sau ,,bulgurului”; (iii) prepararea sosului; (iv) modelarea sarmalelor; (v) formarea
si aranjarea sarmalelor intr-o oala de ceramicd; (vi) fierberea sarmalelor in cuptor, si (vii)
prezentarea si servire sarmalelor.

Sarmalele au fost inventate de turci, care le-au raspandit direct in nenumaratele foste posesiuni
otomane. Termenul ,,sarma” provine din cuvantul turcesc ,,sarmak”, care inseamna ,,rulou”,
sau ,,pachet”. Este vorba deci despre o umpluturd amestecata si apoi rulate in frunze de
dimensiuni mari.

in satul Lalova, in apropierea manastirilor Tipova si Saharna se afl pensiunea rurali ,,Hanul
lui Hanganu”. Aici meniul vine s completeze tabloul: doar bucate traditionale moldovenesti,
din produse alimentare proaspete, de casa - racituri, placintele la cuptor, zeama de gaina,
sarmalutele ,,pitice de Lalova”. Pensiunea agroturistica ,,Hanul lui Hanganu” a dus faima
sarmalutelor ,,pitice de Lalova” la Festivalul international de gastronomie Terra Madre 2008y,
desfasurat la Torino, in cadrul a mai multor editii ale Festivalul international de gastronomie
,,Bucharest Food Festival” — un eveniment dedicat gurmanzilor, bucatarilor, specialistilor in
gastronomie si tuturor celor pasionati de tehnicile si secretele bucatariei gourmet si in cadrul
a mai multor festivaluri, tArguri organizate in orasele Chisinau, Balti, Rezina si alte localitati

din tara.
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Clasa. SUPE SAU BULIOANE (FIERTURA SAU BORS)

Cartela de identificare a produsului:
~BORS LIPOVENESC”

1 |Denumirea produsului:
KAIIAIICKHAM BOPII|
(Bors lipovenesc)

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
Ecaterina Marinescu

3 |Numele persoanei de contact:
Ecaterina Marinescu
Telefon: 026259553, GSM: 068817246
e-mail: acsadobrogea@yandex.ru

4 | Zona economica si agro-pedologica @ Nord | o Centru | o Sud

5 |Raionul Singerei

6 |Satul Dobrogea Veche

7 | Categoria produsului Clasa 2.7. Supe sau bilioane (fiertura, sau bors)

8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Borsul Lipovenesc este o specialitate traditionala produsul carei reprezintd o masa semi-
lichida de o culoare rumeoara cu un gust placut. Fiind un produs traditional al lipovenilor,
care se prepara in bucataria de familie, la iInmormantari si praznice de pomenire. Acest produs
poate fi gatit si consumat si in timpul postului, iar in loc de carne se folosesc maslinele si
ciupercile. Produsul se serveste fierbinte in farfurie emailata mijlocie, folosind lingura.
Stramosii foloseau lingura de lemn.
Ingredientele de baza la prepararea Borsului Lipovenesc sunt: sfecld rosie, cartof, morcov,
varza alba, carne, masline, ciuperci, ulei de floarea soarelui, pasta de tomate, bors de casa,
frunze de dafin, piper negru granulat, sare. Carne se poate folosi de toate speciile domestice.
Gustul specific si usor acrigor se datoreaza borsului de casd. Borsul de casd nu e doar ciorba
acra, ci si o licoare sanatoasa, rezultata din fermentarea taratelor de grau. Occidentalii nu prea
stiu de acest preparat naturist, dar romanii si rusii il folosesc si-i cunosc virtutile curative.
A aparut ca o variantd a unei vechi bauturi rusesti, cvasul. Borsul nu are alcool si dioxid de
carbon. Lichidul galbui, acrisor este tonic natural si leac pentru multe boli.
Odata cu stabilirea lipovenilor pe meleagurile moldave, au aparut si traditiile si obiceiurile,
inclusiv cele culinare specifice Borsului Lipovenesc. Prepararea mancarurilor traditionale,
inclusiv a Borsului Lipovenesc, este transmisd din mama in fiica, pastrandu-gi amprenta
lipoveneasca. Se spune, cad atunci cand tinerii vroiau sd se casdtoreasca, viitoarea mireasa
trebuia sa gateasca acest fel de mancare traditionald si sd serveasca parintii mirelui. Daca
bucatele erau pe plac, fata era petita.
Locuind 1n aceasta zona geografica, lipovenii continua sa pastreze si sa transmita traditiile si
obiceiurile sale stramosesti. Borsul lipovenesc este cea mai renumita specialitate traditionalad
la lipovenii din Dobrogea Veche raionul Sangerei.
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Clasa. OBIECTE DIN ARTIZANAT SI MESTESUGARIT

Cartela de identificare a produsului:
+CERAMICA DE UNGHENI"

Denumirea produsului:
CERAMICA DE UNGHENI

Grupul de producatori / entitatea economica:
Ceramica Ungheni SA

Numele persoanei de contact:
Burlacenco Albina

Telefon: 0236 25286, GSM: 079546980
e-mail: faceram@rambler.ru

Zona economica si agro-pedologica o Nord | @ Centru | o Sud

Raionul Ungheni

Satul Ungheni

N N|n| B~

Categoria produsului Obiecte din artizanat si mestesugarit

Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):

Ceramica de Ungheni reprezinta ceramica artistica decorativa si de uz casnic, produsa prin
arderea argilei. Printre produsele fabricate predomina veseld, care aduce un gust special
bucatelor, permite oaspetilor sa se bucure de bucate gustoase si sa simtd atmosfera irepetabila
de confort. O alta serie de produse sunt ulcioare, ghivece de flori, suvenire, care transmit
proprietarilor o raza de caldura sufleteasca si naturalete.

La Ungheni traditia ceramicii vine din epoca pietrei. Cercetari arheologice efectuate aici au
scos la iveald numeroase exemplare ale culturii Cucuteni-Tripoli datate cu mileniile V-IV
I.Hr. Indeletnicirea a fost constanta pe toatd durata istoriei astfel incat nu-i de mirare ci in
timpuri mai noi vedem pietele targului pline de ulcioare, iar satele din preajma cutreierate de
olari ce Indemnau locuitorii sa cumpere oale necesare gospodariei. Cei mai iscusiti erau olarii
din satul de ucraineni Nicolaevca (sat situat la 3 km din apropierea or. Ungheni). Acestea au
reinviat la mijlocul secolului XX traditia modelarii lutului, zicdmant pe care localnicii l-au
avut intotdeauna din abundenta. Ulterior in anul 1957 a fost fondata o sectie de producere a
ceramicii de uz casnic, din care ulterior a crescut cunoscuta fabrica de ceramica Ceramica
Ungheni SA, ce produce manual o serie intreaga de obiecte din ceramica.
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Cartela de identificare a produsului:
+CERAMICA DE HOGINESTI”

1 | Denumirea produsului:
CERAMICA DE HOGINESTI

2 | Grupul de producatori:
Intreprinderea mestesugireasca
”Casa olarului”

3 | Numele persoanei de contact:
Mesterul popular Vasile Gonciari
Telefon: 0244 93 606, GSM: 068581047
e-mail: gonciarii@mail.ru

4 | Zona economica si agro-pedologica o Nord | Centru | o Sud

5 | Raionul Calarasi

6 | Satul Hoginesti

7 | Categoria produsului | Obiecte din artizanat si mestesugarit

8 . . o o
Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):
Ceramica de Hoginesti reprezinta ceramica traditionald moldoveneascd ca: oale, ulcele,
farfurii si alte obiecte pentru uz gospodaresc si ornamental. Toate obiectele sant ornate cu
simboluri traditionale specifice culturii noastre.
Decorul traditional specific olarilor din satul Hoginesti sunt 4 linii trasate cu unghia sau sunt
decorate cu culorile pamantului cu ajutorul pensulei. Aceste linii simbolizeaza patru elemente
eterne care alcatuiesc un vas de ceramica: lut, apa, focul si munca. Materia prima este argila
locald, de cateva feluri, fiind una din cele mai bune din Europa.
Mestesugul olaritului a fost transmis din generatie in generatie de vreo 300 de ani, odata cu
venirea mestesugarilor Gutul din muntii Carpati. Ei s-au aranjat cu traiul in preajma celor 4
manastiri din zona Codrilor: Harjauca, Harbovat, Palanca si Mandra. In perioada postbelica in
Hoginesti erau 143 de familii de olari. Hoginestii au pastrat foarte multe forme ale olaritului
popular. Familia Gonciari este una cu o lunga traditie, iar mesterul popular Vasile Gonciari a
continuat dinastia olarilor. Toate lucrarile confectionate de mesterul popular sunt intalnite la
diverse expozitii, festivaluri. A fost inaugurat atelierul mestesugaresc ”Casa olarului”, care
a devenit si o atractie turisticd. Mesterul organizeaza master-classuri si povesteste istoria
olaritului. De asemenea in satul Hoginesti din raionul Célarasi se afla si Muzeul de ceramica
traditionala.
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Cartela de identificare a produsului:
+CERAMICA DE CUPCINI”

1 |Denumirea pvrodusului: [\ ‘ﬂ— 4
CERAMICA DE CUPCINI by i
2 | Grupul de producatori / entitatea economica: J—:\uu.,, '
Mesterul popular Zelinschi Alexei e
3 | Numele persoanei de contact:
Mesterul popular
Zelinschi Alexei
GSM: 069077312
4 | Zona economica si agro-pedologica @ Nord | o Centru | o Sud
5 | Raionul Edinet
6 |Satul Cupcini
7 | Categoria produsului |Obiecte din artizanat si mestesugarit
8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):

Olaritul reprezintd o activitate mestesugareasca specializatd prin posedarea unor procedee
tehnice de modelare a lutului (argilei) in scopul obtinerii diverselor produse de ceramica, care
erau utilizate in gospodarie. Olaritul pe teritoriul Moldovei a inclus fabricarea veselei, olanelor
si a caramizilor arse pentru constructia locuintelor.

Ceramica de Cupcini reprezintd ceramica traditionala moldoveneasca produse ca vesela - oale,
ulcele, farfurii, obiecte pentru uz gospodaresc. Aspectul si coloritul specific al Ceramicii de
Cupcini se datoreaza materiei prime locale ce se foloseste pentru confectionarea vaselor si
oalelor, pe care mesterul popular olar Zelinschi Alexei le scoate ca cea mai buna ceramica din
nordul Moldovei. Ceramica de Cupcini este specificd prin coloritul si cromatica vaselor de o
nuantd de verde-inchis, bazatd pe un spectru redus de culori obtinute din preparate din hume si
luturi colorate cu continut Tnalt de cupru. La arderea humei si lutului local se obtine colorare
specifica de nuantd inconfundabila de verde-inchis.
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Cartela de identificare a produsului:
+CERAMICA DE IURCENI"

1 | Denumirea produsului:
CERAMICA DE IURCENI

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
Mester popular Pantir Gheorghe

3
Numele persoanei de contact:
Mesterul popular
Pantir Gheorghe
Telefon: 0264 49676
GSM: 079199140
e-mail: marcelus1907@mail.ru

4 | Zona economica si agro-pedologica o Nord ‘ @ Centru ‘ o Sud

5 | Raionul Nisporeni

6 | Satul Turceni

7 | Categoria produsului Obiecte din artizanat i mestesugarit

8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Ceramica de Iurceni reprezintd ceramica traditionala moldoveneascd modelata sub forma
de vase, ulcioare, veseld pentru alimentatie din argild ornate in stil traditional, glazurate sau
neglazurate. Vasele din lut sunt rezistente la temperaturi inalte, reda mancarii un gust deosebit
si au proprietatea de a mentine temperatura atat rece cat si calda un timp mai indelungat.
Materia prima o reprezinta argila rosie din localitatea Iurceni a raionului Nisporeni.
Simbolica Ceramicii de lurceni persista pe toate vasele: 3 linii drepte si una valuroasa. Mesterul
mai adauga de la sine punctele sau inca o linie care ar insemna — roata olarului.
Satul Turceni a fost mentionat documentar in anul 1429. Printre mestesugurile populare
localnicii se indeletniceau cu agricultura si cu olaritul. Acest mestesug s-a transmis din tatd in
fiu de multe generatii. Localitatea Turceni se considera o localitate de olari. Pe timpuri, activau
la Turceni vreo 50 de “mesteri olari”. Acum a ramas doar unul, Gheorghe Pantiru, care continua
aceastd arta de 19 ani invatand tehnicile si secretele olaritului de la parinti si bunici. Lucrarile
mesterului popular sunt prezente la expozitii, festivaluri promovand traditia neamului. Aceasta
artd este perpetuatd si de traditionalul Balci al olarilor, care a ajuns la editia a 29-a. Zeci de
olari din tard se aduna in luna septembrie, la Turceni, la ”Balciul olarilor”, unde isi expun
lucrarile si la care vedete sunt oalele, una mai frumoasa decat alta.
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KapTouka BbiIABA€HUA NPOAYKTa:
~COVORUL DE GAIDAR, TESUT MANUAL"

HaumeHnoBaHue npogykra:
TAUJAPCKHUE KOBPBI PYUHOI'O
IMPOU3BOACTBA

I'pynna npousBonuTeeii /

xo3aiicTByromui cyobekt: I'pynna
MACTEPHII 10 KOBPOTKAYECTBY M3 ceJia
Taiinap B Kon4ecTBe 4 Ye10BeK -
laiinapckas mxoJia kopponeaus «Gaidar
koraflari»

KonrakTHoe Jmno: Yeoan Ejena
Tenedon: 0291 716056 GSM: 078887025

30Ha YKOHOMHUYECKas,

Arpo negonornueckas u ['H: 9 LeEeg = @0 —Hor

Paiion Yansip-Jlynrckuit

Ceno laiimap

Kareropus npogykra: IIpenmeTsl pemecna U pyKoaenus

XN n| B

Kpartkoe onncanue mpoaykra (XapakTepHUCTHKH U CBOMCTBA):

laiimapckue KOBpbI PYyYHOIO MPOM3BOJICTBA OTIMYAKOTCA IMPOU3BOACTBEHHON TEXHUKOM,
pazHooOpa3ueM Y30pOB U PUCYHKOB, KPaCOYHOCTHIO I[BETOB, BHICOKHM XYII0)KECTBEHHBIM
noctpoenueM. OHM BCer/ia CIaBUITUCH TI0 BCEH OKpyTe U 3a pyOexKoMm.

B 3aBucumocTH 0T crioco0a Mpou3BOICTBA M BHEIITHETO B KOBPHI ACIIATCS HA BOPCOBEBIE, O€3
BOPCOBBIE M OYKJINPOBAaHHBIE. Y30Dbl, HCIIOIB3YEMBbIE B raray3cKUX KOBpax: reOMETPUIECKUE;
pacTuTeNbHbIe; 300MOpGHBIE U aHTPONIOMOP(QHBIE.

[Tpenkn raray3oB C HOMOIIBIO YCJIOBHBIX 3HAKOB B BHJE OpHaMEHTAa OTpa)kaJld CBOM
BHYTPEHHHH MHUp W II€pPEAaBald KpacoTy IPHPOABI, CBOM MBICIM M 4YyBCTBa. Pa3BuBas
CaMOOBITHOE MCKYCCTBO HApOJHOTO KOBPOJEIHS, OTpaKajly B y30paX OCHOBHBIE MOTHUBHI,
CHMBOJIbI, CBUJICTEIGCTBYOIIHME O TOM, YTO BCE U3MEHSETCS U Pa3BUBACTCS B TECHOM CBSI3H C
MaTepuagbHOU U TyXOBHOU KHU3HBIO.

Hcropus raray3ckoro KOBpOTKadecTBa HACUMTHIBAET HE OHO cTonerne. KoBponenne Obuto
XOpOIIO Pa3BUTO Yy KOUEBBIX TIOPKCKHX IUIEMEH, U, 10 MHCHMIO MHOTHX yYEHBIX, HIMEHHO
MTOCPEICTBOM KOHTAKTOB C HUMH €BPOIICHIIBI IEpeHsUTH 3TO IpeBHEe pemecio. Cermo [afimap,
Yanpip-JlyHrckoro paifoHa Bcerna ClIaBUIIOCh CBOMMH JOOPBIMH TPAAMIHUSIMH B oOmacTtu
KoBpoTkauecTBa. C aBHUX TOP B Ka)KIAOM JIBOPE JIEBOYKAM C PAHHETO JETCTBA MPHBHUBAIIN
1000Bb K 3TOMY ITOMCTHHE HApOAHOMY pemeciy. Beap BpeMeHa ObUIN HENErKUMH 1 KaX 10U
OymyIielt HeBECTe MPUXOAWIOCH CaMOW TOTOBUTH sl ceOs mpumanoe. KoBep, COTKaHHBIH
pykaMu camoii Oymymieil sKeHBI, SBISIICS CaMOM ITOPOTOH M BaKHOW YAaCTHIO MPHUIAHOTO H
OBLT e€ cBOe0Opa3HOM BU3UTHON KapTOUKOH, aTTECTATOM 3PEIOCTH, TOTOBHOCTH K CEMEHHOM
*ku3Hu. B 2012 1. 31ech B pamkax mpoekTa «KuBoit My3el KOBpOTKadecTBay Oblila OTKPHITA
mrkona koBpoznenus «Gaidar Koraflari» ¢ rienbro Bo3poskIeHNsI HApOAHBIX Tpaauiuii. Haunnas
¢ 2013 1, B cene laiimap opraHm3yercsi, CTaBIIMHA YK€ TPAAUIMOHHBIM, PernoHaIbHBIN
®ecTtrBadh KOBPOB pydHOro mpomsBoactBa «Gagauz Kklilimneri». Ilens dectuBams —
BO3POXKICHNE Taray3CKMX TPaIWIUH, pa3BUTHE HAIMOHAIBHOW KYJIBTYPBI, MPUBICUCHNE

TYPHUCTOB M 00yUECHNE MOJIOIOTO ITOKOICHHUSL.
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Cartela de identificare a produsului:
+COVORUL IN BUMBI, TESUT IN RELIEF DE PALANCA"

1 | Denumirea produsului:
COVORUL iIN BUMBI TESUT iN RELIEF
DE PALANCA

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
Centrul mestesugaresc AO ,,Casa
Pirinteasca” s. Palanca r. Calarasi

3 | Numele persoanei de contact:
Mesterul popular Popa Tatiana
Telefon: 0244 73175
GSM: 069457399
e-mail: casa.parinteasca@gmail.com

4 Zona economica si agro-pedologica o Nord Centru o Sud

5 Raionul Calarasi

6 |Satul Palanca

7 | Categoria . . . . -

. Obiecte din artizanat i mestesugarit

produsului

8 | Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Covorul in bumbi, tesut in relief de Palanca are la baza un sistem complex de fire intinse in
gherghef: orizontale si verticale, fire intinse pe cele doud diagonale. Pentru a creste valoarea
decorativa, in locul unde este legat nodisorul se imbracd cu croseta franjuri de culoarea
chenarului sau campului, dupa gust. Pentru prima data aceasta tehnica veche a fost revitalizata
si practicatd in scoala din satul Raciula raionul Calarasi.
Tehnica executarii si Insasi forma de noduri subliniaza coloritul si factura trezind un interes si
celor ce executi si celor ce privesc. Covorul are o suprafatd scortoasa si una moale. Inca prin
secolul I oamenii foloseau tesaturile scortoase, cu noduri ca elemente curative, magice, atunci
am putea spune ca covorul in bumbi ne ajuta sa realizam trei categorii de corectie psihologica;
fizica - metoda activa de relaxare;
artistica - da nagtere harului artistic;
sociala - trezeste simtul comunicarii (expozitiile).
Tehnica Tmpletirii cu noduri numara doud secole, 2 exemplare a Covorului in bumbi se
pastreazd in fondurile muzeului national de etnografie fiind gasite in raionul Falesti din
secolul XIX. Pentru prima datd aceasta tehnicad veche a fost revitalizatda si practicata in
1996 in scoala din satul Raciula, raionul Calarasi, de profesoara de estetica Tatiana Popa la
propunerea colaboratorului stiintific al Muzeului de Etnografie lon Balteanu. De atunci si pana
in prezent tehnologia a fost perfectionatd la muzeul “Casa Parinteasca” care a devenit centrul
mestesugaresc si centru de Schimb de experienta pentru toti doritorii de a cunoaste aceasta
tehnica. In 2012 in cadrul unui proiect, finantat d¢ SOROS Moldova si Fundatia Cultural
Europeana tandem cultural, Designerii din Berlin au folosit elementele Covorului in bumbi,
tesut in relief de Palanca pentru decorul vestimentatiei moderne. Astfel, Covorul in bumbi
tesut in relief de Palanca este solicitat pentru originalitatea sa, aspectul estetic si misiunea
curativa.
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Cartela de identificare a produsului:
,COVOR NATURAL DIN LANA NEVOPSITA DE USTIA”

Denumirea produsului: —
COVOR NATURAL DIN LANA i WM, % '
NEVOPSITA DE USTIA

Grupul de producatori / entitatea economica:
Mesterul popular Parascovia Pasat

Numele persoanei de contact:

Mesterul popular

Parascovia Pasat

Telefon: 0249 51213, GSM: 0780 69259
e-mail: pasat.59@mail.ru

Bk (|0
(i

iy

Zona economica si agro-pedologica @ Nord o Centru o Sud

Raionul Glodeni

Satul Ustia

Categoria produsului Obiecte din artizanat §i mestesugarit

0| Q||| B~

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Covorului natural din 1ana nevopsita de Ustia se caracterizeaza prin moliciune, elasticitate,
luciu, culoarea naturald a lanii si forma dreptunghiulara. Pentru confectionarea Covorului
natural din 14nd nevopsita de Ustia se foloseste materia prima locald - 1ana de oi si urzeala — fir
de bumbac procurata la magazine specializate. Fabricarea se face la razboiul de tesut vertical
sau orizontal. Executarea covorului incepe cu urzitul, folosindu-se ata de bumbac, fiind
acoperitd mai apoi cu lana-batatura. Batatura sau bateala sunt firele introduse printre urzeala
dupa o schita aleasa cu diferite ornamente traditionale pe tot latul covorului. Alesul este tehnica
de decorare a tesaturilor prin fire colorate introduse cu mana pe anumite portiuni ale urzelii.
Covoarele sunt finisate prin innodarea a 5-6 fire formand franjuri de 5 cm.

Din multiplele izvoare scrise si documente constatam ca covoarele traditionale stravechi ale
moldovenilor se faceau din lana curata si exclusiv pentru casa, ca erau foarte frumoase si
se pastrau cu mare grija, transmitandu-se ca relicve ale familiei din generatie in generatie.
Initial covoarele nu se produceau pentru vanzare si, numai in cazuri rare, cand peste familia
moldoveanului ajungea o nenorocire mare, cand nicidecum nu puteau rasplati impozitele, il
ducea pe taran de-si vindea ,,scoarta” din casa. Traditia alesului de covoare in Moldova era
strans legata si de educatia prin munca a copiilor in familie. Iscusinta de a tese, de a alege era
inalt apreciate in popor, de aceea fetele de la varsta de 10-11 ani erau invatate acest mestesug.

in satul Ustia din raionul Glodeni alesul covorului a fost o indeletnicire de baza a locuitorilor,
printre ocupatiile traditionale la ustieni fiind preponderent pastoritul. Numarul oilor depasea
cifra sutelor, de aceea, fiind un sortiment larg de lana, gospodinele o prelucrau iarna si
confectionau din ea multe tesaturi, care se vindeau in satele vecine si la iarmaroace. Pe vremea
foametei multi au scipat cu viatd schimband covoarele pe o cildare de graunte. In satul Ustia,
gratie mesterului popular Parascovia Pasat, s-a pastrat pana azi mestesugul de a tese covoare
mari, mici si alte tipuri de tesaturi. Covoarele au fost expuse la festivaluri, trguri si expozitii
nationale si internationale, unde s-au invrednicit de multiple aprecieri si mentiuni.
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Cartela de identificare a produsului:
+~COVOARE S| BRODERII DE GORDINESTI"”

1 |Denumirea produsului:
COVOARE SI BRODERII DE
GORDINESTI

2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
Mester popular Gutu Valentina

3 |Numele persoanei de contact:
Mester popular
Gutu Valentina
GSM: 079163894

4 | Zona economica si agro-pedologica Nord | o Centru | o Sud

5 |Raionul Edinet

6 |Satul Gordinestii Noi

7 | Categoria produsului Obiecte din artizanat i mestesugarit

8 |Descrierea produsului (caracteristici i proprietati):
Covoarele de Gordinesti sunt reprezentate prin tesaturi groase de lana netede sau pufoase
alese pe fire numadrate. Din categoria covoarelor se fabrica: scoarte si razboiul. Razboiul
sunt covoare mari de 3,5-4,5 m x 2-2,8 m, ce se atdrna in casa mare pe peretele central, au
compozitia ornamentald completatd cu motive unghiulare numite coltare si au 2-3 chenare
late. Covoarele de tip scoarta se deosebesc prin inalta calitate tehnico-facturala neteda cu doua
fete, alese 1n gdurele, in sparturi, ales ciuruit, avand o gama cromatica redusa si calda bazata
pe coloranti vegetali naturali, si pigmenti minerali. Scoarta este compusa din 2 lati si are
motive ornamentale ce exprima ,,pomul vietii”, buchete mici de flori, pasari etc. pe fondaluri
colorate verde, aramiu, roz, cafeniu si chenare inguste.
Broderia de Gordinesti este o modalitate tehnico-decorativa de Tmpodobire a tesaturilor cu
acul si ata. Traditiile ei sunt de mare vechime in Nordul Republicii Moldovei.
Crosetarea sau impletitul horbotelei de Gordinesi este o modalitate tehnico-decorativa de a
crea textile ajurate dintr-un fir de atd de o singura culoare prin intermediul unui carligel simplu
de metal.
Pentru confectionarea covoarelor si broderiilor de Gordinesti se utilizeaza lana de la oile
crescute in zona de Nord. De asemenea extragerea colorantilor pentru vopsirea fibrelor se
obtine din coaja de ceapa, nuca, plante care cresc pe acest meleag.
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Cartela de identificare a produsului:
~BUNDITE DE COLIBASI”

Denumirea produsului:
BUNDITE DE COLIBASI

Grupul de producatori / entitatea economica:
Cojan Constantin, membru al Uniunii
Mesterilor Populari din Moldova

Numele persoanei de contact:
Cojan Constantin

Telefon: 0299 62375

GSM: 068910126

L

Zona economica si agro-pedologica g Nord | g Centru |© Sud

Raionul Cahul

Satul Colibasi

Categoria produsului Obiecte din artizanat $i mestesugarit

[c N EN Ko | (O, >N

Descrierea produsului (caracteristici §i proprietati):

Bundite de Colibasi, caciuli si alte obiecte din bland, sunt lucrate manual in mod inedit si or-
nate cu elemente nationale. Ornamentele decorative ale hainelor nationale confectionate din
piele natural sunt specifice pentru satul Colibasi din raionul Cahul. Obiectele sunt produse
cu ajutorul mestesugurilor artistice traditionale, iar forma obiectelor este adaptata functiilor
lor practice solicitate de populatie. Bunditele de Colibasi sunt cautate in special pentru stilul
traditional.

Materia prima o reprezinta pieile de oi de rasa Tigaia Moldoveneasca, care sunt intretinute
in ariile Prutului de Jos. Tehnicile de lucru utilizate la prelucrarea pieilor includ: razuirea de
straturile inutile, dubirea, uscarea, curatirea si coaserea bunditelor. Elementele de design sunt
realizate integral manual, prin broderie cu acul.

Dubirea peilor de oaie si confectionarea bunditelor sunt indeletniciri stravechi specifice zonei
de Sud a Moldovei. Pentru prima data de asezarea Colibasi se pomeneste prin hrisoavele din
secolul XVII. Multi cercetatori leaga denumirea ,,Colibasi” cu valorificarea stepelor salbatice
si a bogatiilor luncii inundabile a Prutului, cdnd ciobanii, mereu in cautare de pasuni bogate,
isi manau incoace turmele de oi. Astfel, pe malul stdng al Prutului apar colibe. Stapanilor
care le-au ridicat li se mai spuneau colibasi. De aici si denumirea de azi a satului — Colibasi.
Concomitent cu cresterea animalelor s-a dezvoltat si mestesugul de confectionare a hainelor
din piele natural: cojoace, bundite, caciuli, opinci si altele.

La baza mestesugului Bundite de Colibasi sta traditia, care este valorificata de mesterul po-
pular Constantin Cojan din satul Colibasi. A mostenit aceastd meserie de la tatal sau, Stelian
Cojan care, la randul sau, a invatat meseria la Galati la o scoald de ucenici in anii '30 ai seco-
lului XX. La momentul actual copii, ginerii, nora, nepotii si cuscrii poarta bundite mesterite
de mainile mesterului popular. Oamenii cumpara bundite pentru ansambluri de dans, pentru
spectacole de teatru, dar si pentru portul de zi cu zi.
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Cartela de identificare a produsului:
+OBIECTE IMPLETITE DIN PAIE DE BALTI"

1 |Denumirea produsului:
OBIECTE iMPLETITE DIN PAIE
DE BALTI

2 | Grupul de producatori / entitatea
economica:
Mesterul popular Eugenia Moldovanu si
Centrul de cultura si tineret din Balti

3 | Numele persoanei de contact:
Mester popular
Eugenia Moldovanu
Telefon: 0231 75340, GSM: 069485238
e-mail: eug.moldovanu@gmail.ru

4 | Zona economica si agro-pedologica @ Nord o Centru o Sud

5 |Raionul Balti

6 |Satul Balti

7 |Categoria produsului Obiecte din artizanat si mestesugarit

8 | Descrierea produsului (caracteristici §i proprietati):
Obiecte Tmpletite din paie de Balti se inscriu in traditiile culturale din Republica Moldova,
care poarta amprenta coloritului si istoriei neamului, precum §i expune indeletnicirile taranului
moldovean de la campie. Obiecte Tmpletite din paie de Balti constituie o bogata colectie
formata din palarii, gentute, obiecte decorative pentru pomul de Craciun, jucdrii, figurine
diverse, bijuterii, panouri, farfurii si cosulete decorative.
Ca materie prima sunt folosite paiele de ovaz, grau, orz, deseori imbinate pentru a oferi mai
multd frumusete pieselor impletite. Pot fi utilizate pentru impletire paiele de raigras, iarba
sudaneza, ovasita s.a. Materia prima se colecteaza de la culturile spicoase crescute pe lotul de
langa casa parinteasca din satul de bastinad Ustia, raionul Glodeni.
Impletitul din paie are traditii seculare la moldoveni, obiectele obtinute fiind utilizate in
gospodarie fiecarui taran. Mestesugul dat mesterul popular Eugenia Moldovanu 1-a invétat in
copildrie de la una din bunici, preoteasa din vita aleasa din satul Ustia. Ramasa in lada bunicii
a fost si o carte de pret, un curs practic de Lucru manual, editatd la Bucuresti in anul 1923 care,
nimerind in maniile mesteritei, a prins viatd. La moment aceasta indeletnicire este promovata
la Centrul de cultura si tineret din Balti, unde, prin intermediul de master class-uri si sesiuni
tematice practice, sunt transmise aceste abilitati generatiilor tinere. Creatoarea populara din
Balti este membra a UMP din Moldova, a prestigioasei Academii a Artelor Traditionale de la
Sibiu, vicepresedinte la ”Art mestesugurile Prutului” AO din lasi.
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Cartela de identificare a produsului:
LIMPLETITUL DIN PAPURA DE MITOC"

Denumirea produsului: C R Al

IMPLETITUL DIN PAPURA DE ép‘:fug
MITOC '

e

Grupul de producatori / entitatea
economica:
Mester popular Morari Alexandra

Numele persoanei de contact:
Mester popular Morari Alexandra
Telefon: 0235 41554

Zona economica §i agro-pedologica o Nord | @ Centru | o Sud

Raionul Orhei

Satul Mitoc

Categoria produsului | Obiecte din artizanat i mestesugarit

[c N EN Ko | (O, NN

Descrierea produsului (caracteristici §i proprietati):

In anii postbelici in satul Mitoc din raionul Orhei majoritatea satenilor impleteau din papura
cosuri, confectionau rogojini si taiau stuf din valea Rautului. Aria de comercializare a acestor
produse erau targurile si satele din Rezina, Orhei, Chigindu. Mesteri specializati erau putini.
De obicei arta de impletire in papura se invita in familie. Impletitul din papura de Mitoc in-
clud lucrari si obiecte de uz casnic, suporturi, jucarii, palarii pentru barbati si femei, cosuri de
diferite tipuri, marimi si utilizari, articole de galanterie-posete, cutiute.

Materia prima utilizata consta din 2 specii de papura: Typha latifolia si Typha angustifolia,
care cresc in baltile Rautului. Papura se usuca, apoi se face desfacerea papurii in folii. La
confectionare se utilizeaza papura de culoare naturald, sau/si coloranti naturali pentru a infru-
museta marfa. La cosuri, posete, sacose se aplicd adeseori ornamente din diferite materiale
prin coaserea lor cu fir din papura.

Inca din epoca feudald populatia din centrul Moldovei confectiona obiecte din papura, pe riz-
boiul vertical, rogojini de asternut pe podea, de invelit iarna legumele, de captusit diferite usi,
soproane etc. Din documente aflam ca mesterii rogojinari vindeau rogojini, schimbandu-le pe
produse alimentare. impletitul din papura este un mestesug sau indeletnicire casnica, practica
de confectionare a diverse obiecte din papurd. Denumirea populara a mesterilor impletitori era
”cognitari”. Mesterul popular Alexandra Morari din satul Mitoc, raionul Orhei este promoto-
rul impletirii din papura, care asigura transmiterea abilitatilor mestesugaresti in scolile de zi si
auxiliare - la orele de educatie tehnologici, activitati extrascolare. Obiectele din Impletitul din
papura de Mitoc sunt frecvent expuse la expozitii, targuri si festivaluri nationale si internatio-
nale, precum si la diverse sarbatorii din aria Rezervatiei naturale a Orheiului Vechi.

‘ ‘ Final Report_food_Aprobata_2018.indd 143

143

06.10.2018 9:38 ‘ ‘



Cartela de identificare:
,PRODUS DIN LOZIE DE RUBLENITA"

Denumirea produsului:
PRODUS DIN LOZIE DE RUBLENITA

Grupul de producatori / entitatea economica:
Mester popular Manea Lidia

Numele persoanei de contact:
Mester popular

Manea Lidia

GSM: 067475161

Zona economica si agro-pedologica Nord | o Centru | o Sud

Raionul Soroca

Satul Rublenita

Categoria produsului Obiecte din artizanat $i mestesugarit

[c N IEN Ko | U, i [N >N

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Confectionarea obiectelor dinnuieluse de salcie (rachita) este unul din cele mai vechiindeletniciri
mestesugaresti din istoria omenirii, ce-si are originea incd in epoca neolitici. impletitul din
nuiele vegetale era utilizat in confectionarea obiectelor necesare pentru gospodarie, ca: cosuri
mari pentru pastrarea si transportarea grauntoaselor, fructelor si legumelor, cosul carului,
carutei si a saniei, lesele pentru prepararea a diverse sortimente de cascavaluri si mezeluri,
loznitele pentru uscatul fructelor, stiubeie pentru intretinerea albinelor, line si calcatoare pentru
zdrobitul strugurilor, o larga varietate de unelte de pescuit cum ar fi etrele si varsele. La fel
de utila era impletirea in lozie pentru dotarea interiorului casei cu: mese, scaune, lavita si alte
piese de mobilier necesare traiului cotidian.

Impletirea in lozie a fost si este practicatd pe intreg teritoriul Moldovei, dar mai frecvent in
regiunile de Codru, in luncile raurilor Nistru si Prut si in raioanele de nord Floresti si Soroca.
La momentul actual acest mestesug se dezvoltd de catre mesteri impletitori care lucreaza
individual, in cadrul familiei. Cei mai renumiti mesteri din acest domeniu sunt: Mihail Gaugas
detinatorul titlului onorific ,,Mester Faur”, si Lidia Manea din satul Rublenita, raionul Soroca.

Ca material de baza pentru impletiturile din lozie se folosesc nuieluse de rachita rosie (Salix
purpurea) sau salcie plangatoare (Salix babylonica). Tehnologiile de impletire sunt diverse, in
dependenta de obiectul confectionat. Preponderent mesterii utilizeaza urmatoarele procedee de
impletire: dreapta, rasucita din 2, 3, 4 nuiele, 1n straturi si in randuri.

Cea mai diversificata productie a mesterului Impletitor este cea a cosurilor din nuiele cojite.
Ele sunt diverse: cosuri de legume, cu si fara capac, cosuri pentru fructe, pomusoare, flori,
porumbei, cdini, pisici, gunoi, rufe, sticle, lemne, paine, voiaj. Cele mai scumpe si apreciate
impletituri sunt garniturile de mobila de casa si gradina, confectionate individual.
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Cartela de identificare:
,PRODUSE DIN LEMN DE BULBOACA"

1 | Denumirea produsului:
PRODUSE DIN LEMN DE BULBOACA
2 | Grupul de producatori / entitatea economica:
GT ,Barcari Serghei”
3 | Numele persoanei de contact:
Barcari Serghei
Telefon: 0265 48 023
GSM: 069148546
e-mail: barcaril983@mail.ru
4 | Zona economica si agro-pedologica o Nord | @ Centru | o Sud
5 | Raionul Anenii Noi
6 |Satul Bulboaca
7 | Categoria produsului Obiecte din artizanat $i mestesugarit
8 | Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Produse din lemn de Bulboaca includ obiecte de mestesugarit si produse din lemn sculpturi
(diferite figuri, bazoreliefe, ornamente, suporturi, incrustatii). Obiectele si sculpturile au
diferite configuratii cu reliefuri curate de diferite culori, care reflecta structura si tesuturile
lemnului ori vopsite cu diferite lacuri si de diferite culori.

Materia prima este lemnul uscat de diferite specii: nuc, tei, stejar, salcam, frasin, de calitate
fara noduri, care este crescut pe teritoriul zonei Centrale ale Moldovei. Lemnul este uscat
taiat dupa dimensiunile necesare, se jeluieste, se incleie, se slefuieste, se sculpteaza, iar la
necesitate poate fi vopsit sau se lasa la culoarea naturala a lemnului.

Arta de sculptare in lemn are o vechime de milenii, descoperirile arheologice atesta amprente
ale cioplitului in lemn si obiectelor din lemn (luntre scobite 1n trunchi de copac, locuintei din
lemn, mese, paturi de dormit) pe teritoriul Republicii Moldova cu circa sapte milenii in urma.
Primele mentiuni istorice pot fi atribuite inteleptilor greci Xenofon si Ovidiu, care indica in
scrierile lor despre iscusinta geto-dacilor in prelucrarea lemnului.
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Cartela de identificare:
,PRODUSE ORNAMENTATE DE LEMN DIN POHOARNA”

Denumirea produsului:
PRODUSE ORNAMENTATE DE LEMN
DIN POHOARNA

Grupul de producatori / entitatea economica:
Fratii Colin Ion si Valentin

Numele persoanei de contact:
Colin Ion si Colin Valentin
Telefon: 0272 47296
Telefon: 0272 47210

Zona economica si agro-pedologica @ Nord | o Centru | o Sud

Raionul Soldanesti

Satul Pohoarna

Categoria produsului Obiecte din artizanat i mestesugarit

(e N IEN Ko | U, [N ~N

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati).

Produse ornamentate de lemn din Pohoarna sunt obiecte de artizanat care includ: (i) elemente
constructive de lemn ale locuintelor umane (veranda, foigor, balcon, frontoane, dantele si stalpi
decorativi, usi si ferestre decorative, coloane, porti de lemn sculptate, obiecte de cult etc.; (ii)
mobilier tardnesc (mese joase-rotunde, mese inalte (cu tablie dreptunghiulara, rotunda), masa
cu duldpior, scaune, banci cu speteaza, polite, blidare de perete, coltare, leagane pentru copii
frumos decorate; (iii) obiecte de pastrat produse alimentare, de pregatire a bucatelor (funduri,
melesteu, citoare, pahdrute, cause etc.; (iv) unelte agricole — furci de fan, greble, imblacie etc.;
(v) obiecte ale dogarilor - butoaie, putini, vase de baut, donite, cause, galeti, tocitoare, ciubere;
(vi) piese legate de mijloacele traditionale de transport-carute, furgoane. Toate aceste obiecte
se infrumuseteaza prin cioplire, scobire, vopsire, avand diferite motive ornamentale simbolice.

Pentru confectionarea produselor ornamentate de lemn din Pohoarna sunt mai frecvent
utilizate speciile de lemn din padurile raionului Soldanesti, ca: salcamul, frasinul, stejarul,
cornul, nucul, gorunul, ciresul, bradul, pinul, si a. Cele mai frumoase piese de mobilier se
confectioneaza din lemnul de nuc si cires.

Prelucrarea artistica a lemnului a continuat sa ramand o indeletnicire de baza a taranilor
moldoveni pe parcursul tuturor timpurilor. In perioada rece a anului, cand tiranii nu erau
antrenati in producerea agricola, barbatii se ocupau cu confectionarea obiectelor de lemn,
necesare pentru gospodarit si dotarea locuintelor cu mobilier. Terminologia multor obiecte
din lemn marturiseste convingator despre vechimea meseriei prelucrarii lemnului in satul
Pohoarna din raionul Soldanesti. Mesterii din Pohoarna aveau urmatoarele specializari:
strungarii, dulgherii, butnarii, rotarii, tamplarii, blidarii, albierii, crucerii, spatarii, covatarii,
fusarii, lingurarii etc. Fratii Ion si Valentin Colin sunt promotorii traditiilor de prelucrare
artistica si cioplirii in lemn din satul Pohoarna, iar maiestria lor este impartasita si tinerilor
din localitate si localitatile invecinate, care doresc de a cunoaste si a valorifica aceasta arta.
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Cartela de identificare :

.PRODUSE DIN METAL FORJAT DE RASCAIETI"

1 | Denumirea produsului:

DE RASCAIETI

PRODUSE DIN METAL FORJAT

economica:
IT Cojocari Tatiana

2 | Grupul de producatori / entitatea

Cojocari Ion
Telefon: 024236449
GSM: 069607998

3 | Adresa: r. Stefan Voda, s. Rascaieti
Numele persoanei de contact:

proprietatile in timp.

4 | Zona economica si agro-pedologica

5 |Raionul Stefan Voda

6 |Satul Rascaieti

7 | Categoria produsului Obiecte din artizanat §i mestesugarit
8

Descrierea produsului (caracteristici si proprietati):

Produse din metal forjat de Rascéieti sunt realizate in stil artistic, produs prin indoiere, rasu-
cire, incalzire, sudare pentru aranjarea localitdtilor, caselor, gradinitelor, locurilor publice cu
diferite ornamente, figuri, cipuri si alte compozitii. Produsele din metal forjat de Rascaieti
sunt durabile, au o elastice care se opune deformatiilor si o longevitate lunga si nu-si schimba

Toate obiecte decorative produse, diferite suporturi, elemente de animale si pasari, redau chi-
puri din folclorul national, diferite obiceiuri din localitatea data, insuflate din diferite legende,
povesti, transmise din generatie in generatie. Modelele executate sunt unice, originale, contin
diferite forme si traditii locale.
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