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CAPITOLUL I

1.1. Denumirea solicitantului

Uniunea de Persoane Juridice ,, Asociatia Producidtorilor si Procesatorilor de
Fructe din aria Nistrului Medial”

Adresa: MD-5421, s. Lalova, rm Rezina, Republica Moldova

Sediul: MD-5421, s. Lalova, m Rezina, Republica Moldova

Telefon/Fax. 0 254 75 284: GSM. (078555444

E-mail: info@hanuthanganu.md, Web. www.hanulhanganu.md

Codul tarii conform normei ST.3 OMPI - MD 5421

1.2. Denumirea solicitati spre inregistrare:
Indicatie Geograficd Protejatd ,, PRUNE DEOSEBITE DE LALOVA”

1.3. Denumirea produsului si clasificarea lui:

Prune deosebite de Lalova
Cl. 29 —Fructe si legume conservate, congelate, uscate si coapte;

1.4. Descrierea produsului si a materiei prime

Prunele uscate umplute cu miez de nucd sunt un produs alimentar care se
ob{ine din prume uscate, umplute cu miez de nuci si fierte in vin rosu.

Prunele uscate umplute cu miez de nucd se servesc ca desert imediat dupa
rdcire, sau dupa ambalare, cu o durati de pastrare limitata.

Materia primi utilizatd pentru obtinerea prunelor uscate umplute cu miez de
nucd sunt prunele, nucile §i vinul rog care provin numai din aria geografici
delimitata la pct. 5.

Specia Prunus domestica domini in plantatiile pomicole din Zona Nistrului
Medial cu soiurile: Vinete de Moldova (de origine autohtond), Vinete de Italia (de
origine italiand), Stanley (de origine germand), Anna Spoth (de origine germand)
si cel mai extins Vengherca iubileinaia (de origine necunoscutd, omologat in
republicd in 1980). Originea soiului Vengherca iubileinaia (Prunus domestica
hungarian jubilee) nu este cunoscutd, dar a obtinut aceastd denumire, fiindca la
mijlocul sec. XIX se cuitiva pe cele mai mari suprafete in Ungaria si s-a raspandit
in partea de est a Europei. Exista si o tehnologie de recoltare popularid a prunelor
de ,,venghercd” destinate deshidratérii / uscarii — atunci cind acestea devin putin
vestejite sau zbdrcite, astfel mai repede are loc uscarea §i obtinerea ,,prunei
uscate” de calitate superioari.

Aceste soturi de prun s-au selectat evolutiv, fiindci pe lunca raului Nistru, in
fata satului Stodolna (face parte din comuna Lalova), au existat livezi particulare
de prun, pe suprafete mici i mari. O plantatie de prun a devenit istoric3, fiindcd a
apartinut renumitei familii de boieri moldoveni Rossetti, care apar in Lalova ca
proprietari funciari din 1696. Primul proprietar a fost Tordache Rosset documentat
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la anul 1696, apoi hatmanul Raducanu Rosset in 1803 si Zoita Rossetti in anii
1812-1821, care detinea plantatii de prun, dar si de tutun. In confirmarea boierilor
de Rosseti, mentionam ca in 1862 in componenta judecitoriei regionale Chigindu-
Orhei si a orasului Chisindu, figureazd Constantin Stefan Rosseti, ca jurat din
partea nobilimii basarabene («3acemarens ot ABopaHCTBa»). (Anexa 2, 3 si
https.//ro.wikipedia.org/wiki/Lalova, Rezina)

Fructele de prun. Pentru producerea prunelor uscate cel mai des sunt
utilizate fructele soiului Vinete de Moldova, dar si a soiurilor Vinete de Italia,
Stanley, Anna Spoth si Vengherca iubileinaia. Fructele ciror au urmitoarele
caracteristici: greutatea 18-24 g/fruct, forma ovald, culoare violet-inchisd péana la
neagrd, stratul de pruind dens gri-albastrui. Pulpa galbend-verzuie, suculentd,
consistentd, dulce, cu gust specific, usor se desprinde de sdmbure. Componenta
biochimicd — vitaminele A, B1, B2, C si P si elementele necesare: potasiu, fosfor
(continutul este mai mare decdt la mere gi pere), calciu, magneziu, fier.
Continutul de zahér este intre 9 si 17% (fructoza, glucoza si zaharozd), inclusiv,
acizi organici (malici si citrici, oxalici si salicilic), pectind, tanin, substante
azotate.

Specia Juglans regia sau popular nucul este o plantd care habiteazi in
peninsula Balcanicd din perioade antice, incit a obfinut denumirea in limbile
slave ca ,,nucul grecesc”, inclusiv ,nucd regald” si ,nucul de Valahia”. in
intravilanul $i extravilanul comunei Lalova, nucul vegeteaza in diverse habitate ca
plante spontane, dar si ca plantatii cu somuri de culturd Chisindu, Cildrasi,
Costiujeni, Cazacu si Cogéalniceanu

Miezul de nuci. Pentru producerea miezului de nucd uscat cel mai des sunt
utilizate fructele soiului Célaras, dar si a soirilor Chisindu, Costiujeni, Cazacu,
Cogilniceanu din plantatii i din habitate spontane. Fructele de nuc utilizate au
urmitoarele caracteristici: greutatea 16 g/fruct, formd rotundd, cu muchia slab
proeminentd. Cotiledoanele sau miezul are culoare galbend-inchisd. Usor se
desprinde de coajd i septele se scot intregi, astfel miezul riméne intreg.
Componenta biochimici — nucleul sau miezul de nucd contine ulei gras (péna la
60-76%), substanfe proteice (pdnd la 21%), carbohidrati (pénd la 7%),
provitamina A, vitaminele K si P, aminoacizi (asparagind, glutamina, serina,
histidina, valina, fenilalanina). Uleiul gras este alcituit din gliceride ale acizilor
linoleic, oleic, stearic, palmitic si linolenic.

Specia Vitis labrusca vegeteazi in toatd republica din timpuri antice. In mod
special a obtinut anvergurd de proportii odatd cu infiintarea mandstirilor din
peninsula Balcanicd, incepdnd cu sec. VII. Pe domeniile feudalilor si a
domnitorilor, care erau si ctitori de méndstiri gi biserici, s-a dezvoltat viticultura i
vinificatia.

Strugurii de vifii-de-vie. Pentru producerea ,,vinului pietros” sc utilizeazd un
amestec de strugurii a speciei Vitis labrusca, de soiuri autohtone Isabella, Lidia,
Frunza de te1, Negru Vartos sau de hibrizi-producitori directi Seibel, Castel g1 Baco.
Strugurit confin o cantitate mare de glucoza, fructoza, pana la 20% zahér, vitaminele
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C, B, enzime, oligoelemente, acizi malici si alti organici, taninuri, cationi de potasiu,
acizi organici, microelemente.

Ingredientul de bazi care conferd produsului un gust deosebit este ,,vinul
pietros” in care sunt fierte prunele umplute cu miez de nuci, obtinut din soiurile de
vita-de-vie cultivate in comuna Lalova.

Satele din componenta comunei Lalova se afld exact intr-o zond
mandastireasci, sau ldngd Manistirea rupestra Horodiste/Tipova (construitd prin
sec. XVI-XVII) si Ministirea terestri Saharmna (sec. XIV-XV), infiintatd pe
agezarile tripoliene si in arealul civilizatiei geto-dacice. Evolutiv, prin aceste
plantatii lalovene au trecut zeci de soiuri de vitd-de-vie, denumirea unora fiind
cunoscutd doar din literaturd, fiindca particularititile morfologice si organoleptice
s-au modificat semnificativ. Aceasta complica identificarea clasicd a soturilor, dar
denumirile locale le expunem in continuare, fiindci se pot gési tufe care amintesc
de unele soiuri vechi: rara-neagrd moldoveneascd, rara-burgunda, batuta neagra-
moldoveneascd, tinturier, saperavi, coada-rdndunicii, coada-vulpii, brumdria,
papusoaici, vAna-tAganului, tresnetica, francusa, zghihardda, pasireasca, pinot
gris, noir, blanc eic. Unele din aceste soiuri revin in gama de soiuri din republica
pentru avantajele care le-au obtinut evolutiv, iar cel mai important rezistenta la
bolile si daunatorii principali ai vitei-de-vie. Soiurile de vita-de-vie cultivate in
Lalova, nu diferd de altele din republica cultivate la nivel artizanal, diferd doar
prin cele pastrate in zona lor si cel mai important, de la sat la sat. Raspandirea
spontand a soiurilor progresive de orice plantd, inclusiv viti-de-vie nu este o
noutate si procesul continud pana in prezent.

Pentru sustinerea raspandirii si diversitdtii de ,,soiuri” din zona Nistrului,
mentiondm contele P.H. Wittgenstein, care a locuit si avut averi in orasul
Camenca. Contele, fost militar din Imperiul Rus, la inceputul sec. X1X, a infiin{at
plantatii mari de vitd-de-vie in toate biotopurile posibile din sud-vestul Nistrului
pentru cultivarea soiurilor de struguri de masd din Franta, Italia §i Elvetia cu
proprietiti curative,

Conditiile climaterice din Lalova. Pe dealurile cu aspect montan si
structurd pietroasid ale comunei Lalova, plus conditiile climaterice descrise
anterior, vegeteazd soiuri de vitd-de-vie nealtoite, adicd pe radécini proprii i,
respectiv, demonstreaza vechimea acestora.

Cultivarea vitei-de-vie pe radacini proprii este posibild intr-o zond cu conditii
climaterice si pedologice deosebite, cum sunt in extravilanul comunei Lalova. In
aceste conditii nu se dezvoltd complexul de diunitori si boli obignuifi in toate
plantatiile viticole industrializate din republica. Prin aceastd tehnologie viticold
artizanald, sus pe platourile stincoase si strat de humus subtire, se formeaza
conditii climatice individuale pentru soiurile de vifd de vie:
e qgerisirea perfectd prin circulatia maselor de aer, care provin din albia rdului
Nistru, zvanteaza rapid partile plantei dupi ploi §i formeazad roud (rddacing,
tulpind, frunze si ciorchine cu bobite);



e razele solare, urgenteazi fenomenul de zvéantare a partilor plantei care i este
de fapt secretul primar al calitdtii strugurilor, fiindca astfel planta nu este
tratatd chimic impotriva organismelor fitosanitare;

e femperatura .la indltime” din perioada de vari-toamnd prin care strugurii se
maturizeaza la timp si acumuleazi cantitatea necesard de zahar;

e componenfa biochimicd a solului formeaza calitdti gustative ale strugurilor mai
speciale, iar vinul obtinut se numeste in zoni ,,vin pietros™, cu gust acru, dur si
care face ,,gura-pungi”.

1.4.1. Tehnologia de cultivare si recoitare a fructelor de prun, nucilor si
strugurilor de viti-de-vie ca materie primi ulterioari

PRUNUL

Scurt istoric. Uscarea perjelor/prunelor in conditii artizanale este cunoscuti
din timpuri strivechi, spre exemplu cu denumirea de loznitd in 1780. Dar
scolarizarea in acest domeniu a inceput odatd cu infiintarea primei scoli horticole
din Basarabia. In anii 1840-1844, la Chisindu, in actualul sector Botanica, a fost
infiintatd Scoala Horticold Basarabeand pe terenul selectat de inspectorul agricol
al guberniilor din sud H.H. Steven.

n 1852 s-a initiat prima experientd de uscare a fructelor intr-o incint3 nou
infiintatd. Fructele uscate din acel an au fost prezentate la Expozitia Agricold din
Moscova si gscoala a fost premiatd cu medalia de argint. In 1853 mostre de visine,
mere, prune, pere si caise uscate de 1a Scoala Horticold Basarabeand din Chisindu
au fost prezentate pentru evaluare renumifilor comercianti de fructe din Peterburg.
Mostrele, conform raportului Departamentului Agricol, au fost apreciate si
comparate cu cele din strdindtate, constatindu-se fiind de aceiasi calitate.
Comitetnl celei de-a II-a expozifii din Sanct Petersburg din 1860, a premiat
Scoala Horticold Basarabeand din Chigindu pentru obiectele horticole, agricole si
fructe uscate cu medalia de argint. In anii 1844-1862, Scoala Horticold
Basarabeand din Chigindu gestiona tehnologii de cultivare pentru 2 soiuri de nuci,
33 de prun si 151 de viti-de-vie (Anexa 4).

fn 1864-1870, Lalova avea in gestiune un port ,.de mal sau de sat”, situat in fata
satului pe malul drept al Nistrului. Evolutiv, portul a constituit un obiectiv important
in dezvoltarea comertului. Prin acesta se exportau produsele agricole de cerealele
(griu, porumb, mazire, etc.), fructe si vinurile din soiurile locale (Anexa 5).

Plantatiile de prun au fost infiintate pe pantele interioare cu expozitie
nordicd, nord—vestica. Distanta de plantare este de 6x3 m (556 pruni/ha). Au fost
plantate mai multe soiuri de prun pentru polenizare reciprocd. Sistemul de
intretinere in livada este inierbarea intre randuri, care permite efectuarea la timp a
operatiilor de protectie contra bolilor si daundtorilor (dupi ploi, etc.) si iarba
cositd servegte ca ingrisdminte organice. Pe parcursul vegetatiei, intre pomi, pe
rand, se efectueazi afdnarea.

Recoltarea. Pruncle destinate prelucrdrii se culeg cénd pielifa din jurul
pedunculului incepe s se zbérceascd usor. La acest moment concentratia de zahir
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este maximd, iar produsele obfinute poseda calitati deosebit de pretioase. Recoltarea
se efectueazd pe timp uscat §i rdcoros dupd ce s-a evaporat roua. Procesul este
manual, iar fructele se cladesc in 1adite sau gileti ce nu depisesc 5-6 kg.

Deshidratarea san uscarea. Elementele tehnologice pentru uscare sunt:
trierea manuald (inlaturarea fructelor mucegdite si zdrobite, verzi §i mici),
spalarea manuald (cu apd potabild si curgitoare, continudnd alegerea fructelor),
sortarea (cele riscoapte §i prea moi se inldturd), calibrarea (trecerea prin sitd
pentru a obtine prune de aceleasi dimensiuni), blansarea-opéarirea hidrotermica
(spdlarea pruinei in api fierbinte la 95°C timp de 10-20 secunde pentru
imbunétatirea procesului de deshidratare si evitarea pierderii de pulpd), intinderea
(asezarea pe plécile navetelor multietajate din inox este o operatie manuald prin
care se aranjeazd prunele intr-un rdnd uniform), deshidratarea (incepe dupa
incdlzirea cuptorului pani la 40-55°C si sc ridicd pana la 70-72°C, apoi din nou se
reduce treptat pentru a pentru a asigura o umiditate restantd a fructelor de prune
de cca. 22-25%, astfel se evita scurgerea sucului, scorojirea si caramelizarea lor),
racirea §i descidrcarea navetelor (ricirea are loc la temperatura camerei, iar
descarcarea navetelor se face prin inclinare), calibrarea (prunele deshidratate mai
trec o sortare sumard dupa ricire pe dimensiuni), oparirea — sterilizarea - spilarea
dupd deshidratare (timp de 30 secunde in apd fierbinte de 95°C se spald prin
agitatie insistent; prin aceasta se obtine un luciu caracteristic, iar pulpa devine
elasticd §i toate fructele au aceiagi consistentd), sortarea si calibrarea definitivi (se
indeparteazd fructele patate, decolorate, rogcate, cripate, atacate de ddunatori),
depozitarea (in spafiu cu igiend perfectd: curat, uscat, peretii, tavanul si
pardoseala fard cripdturi, fard lumind, cu plase la ugi §i geamuri impotriva
insectelor, aerisirea controlatd, temperatura de 5-15°C si UR% 65-75%).

NUCUL

Aceastd plantd vegeteaza in plantatii cu densitédti de 100-115 pomi/ha sau
spontan in diverse biotopuri, inclusiv fasii forestiere de protectie.

Avantajul pentru plantele spontane din biotipurile este ci aceasta se
formeazi din asa numita in popor ,nuca de cioard”, adici germineaz3d doar din
embrionul care a nimerit in conditii pedo-climatice perfecte. Vigurozitatea acestor
nuci ajunge maximul potentialului fiziologic — mare, spre gigantica.

Avantajul pentru producétorul de ,prund cu miez de nucd” este cd aceste
nuci formeazi miezul de cea mai inalti calitate alimentara si produsul final, la fel,
este unul de calitate si delicios. Dezavantajul este: talia mare a plantei, depistarea
nucilor din pétura de frunze cizute din raza coroanei pomului este mai dificild,
ingreunarea recoltdrii nucilor in sezonul de toamna, fiindca recoltarea are loc prin
scuturare fortatd i adunare manuald de la suprafafa solului.

Recoltarea nucilor pline cu miez, cu endocarpul (coajd tare) omogena dupa
culoare, galben-pai se face la maturitatea deplind. Maturarea nucilor este
esalonatd din luna august pand in noiembrie, de aceea, recoltarea fructelor se
efectueazd in 2-3 reprize. Momentul optim se stabileste dupd ce se observd
aparitia unor cripéturi in epicarp in zona punctului stelar. Nucile se scuturd, iar
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adunatul fructelor de pe jos se face manual sau mecanic, cu diferite tipuri de
magini. Imediat dupa recoltare se separd direct nucile decojite, iar cele nedecojite
se string, se incarcd in 13zi - grétar si se inchid in camere ermetic, la temperatura
de 21-27 °C, unde se tin 12 ore, dupi care se decojesc de mezocarp. La necesitate
daca fructele sunt cu unme de mezodenmd, indatd dupd decojire nucile pot fi
spalate timp de 3-4 minute, cu apd curgdtoare.

Uscarea nucilor se face pe stelaje, in locuri bine aerisite, 1n straturi de 8-10
cm, amestecandu-se de mai multe ori pe zi sau se intind pe prelate rogojini la
soare intr-un strat subtire. Uscarea lor naturald (la soar¢) durcaza pand la 15-18
zile, pdnd ce miezul nu are umiditatea de 6-8 %.

Decorticarea si recoltarea miezului se produce manual, prin spargerea
nucilor cu ciocanul. Nucile varsate pe masi in fafa locritorului sunt luate intre
doud degete si lovite cu ciocinasul pe mijlocul valvei (nu pe muchie), pentru a nu
se sfardma miezul. Fiecare lucrétor are in fatd patru ladite de carton, in care pune
miezul, facind in acelagi timp o prima triere: in prima cutie se pune miezul intreg
si jumatitile de miez de culoare aurie; in a doua — sferturi; in a treia — fardmaturi
si in a patra - miez negru, mucegdit. Cojile $i membranele interne ale fructelor
sunt strdnse intr-un sac atdrnat de masa, in fata lucrétorului. Ambalarea miezului
se face in cutii de carton.

VITA-DE-VIE

Plantatiile de vi{d de vie particulare din comuna Lalova sunt infiintate de
peste 30-40 de ani. Mai corect acestea sunt intretinute permanent, in sens dacd o
tufd se usucd, imediat se planteazd urmitoarea. Astfel, plantatia este ,,vesnicd”.
Formele de butuc sunt diferite, in functie de posibilititile proprietarului: pe
spalier sau, traditional, pe haragi. Lucririle solului sunt: s#pare intre rindun si
tufe, pe vegetatie pragse Impotriva buruienilor. In pericada de vegetatie se
efectueazd tiierile in verde pentru mentinerea butucului si reglarea maset verzi in
avantajul formérii si maturizirii strugurilor.

Recoltarea si procesarea strugurilor, se produce manual, in cosuri si 1azi
destinate acestui element tehnologic. Procesarea se efectueaza in conditii de casa
dupi tehnologii vechi in care se foloseste: cada, zdrobitoarea, furca de mestecat
strugurii zdrobiti, scurgerea ravacului, teascul de stors mustul din tescovind,
vasele de acumulare gi turnare a mustului obtinut in butoiul din beci.

Fermentarea finald sau agezarea vinului, ulterior maturizarea vinului are
loc in conditii artizanale sau in beciuri. Vinul maturizat se foloseste conform
destinatiei: consum ca produs alimentar in timpul meselor obisnuite; prepararea
bucatelor cu adaos de vin — fripturd din carne cu vin acru, prune cu miez de nuca
fierte In vin rosu.

Asadar, platourile viticole din comuna Lalova si componenta de elemente
biochimice din solul pietros, la fel, formeazi o gamé de elemente biochimice din
struguri deosebite de alte soiuri. Astfel calitatea vinului obtinut din strugurii
respectivi formeazd un gust specific vimului, care se numegte In popor ,vin
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pietros”, care la rdndul sdu utilizat la fabricarea produsului final prune uscate
umplute cu miez de nucd fierte in acest vin conferd caracterele distincte a IGP
Prune deosebite de Lalova.

L.5. Delimitarea ariei geografice

Aria geograficd a zonei Nistrului Medial in regiunea carei se produce
materia primd si se proceseazd produsul finit cu IGP ,Prune deosebite de
Lalova”, cuprinde ariile de-a lungul Nistrului din partea de Nord (de la s.
Naslavcea, r. Ocnita) si extremei de nord—est a zonei de Centru (pina la Barajul
de la Molovata, r. Dubésari) a republicii. Landsafturile din aceasta regiune sunt
reprezentate de complexele teritoriale naturale de tip colinar, precum si de pantele
din viéile raurilor gi réuletelor, arii care se marginesc in avalul Nistrului cu
hértoapele naturale ale Podisului Codrilor.

Administrativ, aria geograficd a zonei Nistrului Medial cuprinde raioanele
Ocnita, Donduseni, Soroca, Floresti, Solddnesti, Rezina, Orhei si Dubdsari, cu
localitatile si ariile lor situate nu mai departe de 30 km de la rdul Nistru.

Particularitatile ariei geografice

In comparatie cu celelalte zone ale republicii, zona Nistrului Medial, agro-
climateric se caracterizeazd prin conditii optime de umezeald, cu cea mai scurtd
perioadd de vegetatie activa (175-182 zile) si cu cea mai scurtd perioada a duratei
fard ingheturi (178188 zile). Suma temperaturilor active S t* > 10°C = 2700~
2800°C. Valori medii anuale ale precipitatiilor P = 550-600 mm.

Vegetatia este reprezentatd de formatiuni de stepd si de luncd, de invelis
ierbos antropic modificat, dar suficient de bogat in diverse specii tipice pentru
comunititile de stepa.

Solul — predomind cernoziomurile tipice, levigate, solurile brune,
cernoziomurile podzolice si levigate. Pe aceste soluri sunt pronuntate eroziunile
de suprafati si alunecérile de teren.

Resursele pedologice - piatrd si pietrig, nisip, lut gi argild (45-47,5 argila
fizicd), inclusiv cernoziom carbonat cu diferite adancimi ale orizontului de
humus. Roca maternd este lut-argilos , apele freatice sunt la adancimea de 2-2,5
m. In stratul arabil se contin 2,3-4,2% de humus. Spre adancime continutul de
humus scade treptat. Culoarea orizontului de humus brund-rogcata la suprafati si
bruni la addncime. Reactia solului este mediu alcaling.

Repartizarea P si K pe profiluri coreleazd cu activitatea de acumulare a
sistemului radicular al plantei gi dispozitia lor la addncime. Bonitatea medie a
solului din raza comunei este egala cu 69 balo/hectare.

Clima - temperat-continentald si printr-o distributie inegald a precipitatiilor
atmosferice pe parcursul anului: ierni calde, scurte, cu putind zapadi in decursul
careia altereazd ingheturile si cu toamne de duratd, calde si deseori secetoase. Tot
pe acest platou al satului sunt ani cu temperatura inaltd pe parcursul verii, ceea ce
permite atribuirea comunei cu umiditate insuficienta.
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Flora. Componenta de plante din zona comunei Lalova este mai speciala,
se fiindcd se cultivad pe arii: deal pietros cu plante calcaroase, de ses, de lunci si
de riu. Prezintd interes deosebit vegetatia petrofita pe dealul pietros, fiindca acolo
sunt infiintate livezile de pomi fructiferi, plantatiile viticole si cAmpurile agricole.
Lalova se afld si in preajma Rezervatiei peisagistice Tdpova cu o suprafatd de 306
ha, situati tot pe malul drept al fluviului Nistru. In padurile ,,Stnca Horodiste-
Funduc” si ,Stdnca-Horodiste-Cot” habiteazid stejarul petrofit secular, diversi
artari (cu frunza ascutitd, titaresc, de camp), paducelul, micesul, cornul, nucul,
visinul, scumpie, salcam alb etc.

1.6. Elemente care atestd provenienta produsului din aria geografici
delimitati si producitorii actuali

Pruna uscata. Despre traditia din satul Lalova de uscare a fructelor de
prun s1 vinzarea acestora in tari si peste hotare, in special peste Nistru in regiunea
Podolia din Imperiul Rus, s-a aflat din istoria satului Stodolna, descrisa de Zamfir
Ralli Arbori in 1904 .,...locuitorii se ocupd cu uscarea prunelor, care se vind
peste Nistru”. ,Loznitele” de uscat fructele de ,perje” in celei trei sate din
comuna Lalova sunt o practica traditionald si cu mare succes.

Miezul de nucid. Comuna este situatdi in regiunea a doud ménastiri
renumite: Tapova gi Saharna, renumite prin ortodoxism si prin peisajul natural.
La serbarea diverselor evenimente ortodoxe la aceste méandstiri, traditional, se
serveste desertul denumit scurt , prune dulci cu miez de nuca moale”.

Vinurile. In 1864-1870, Lalova avea 1n gestiune un port ,,de mal sau de
sat”, situat in fata satului pe malul drept al Nistrului. Evolutiv, portul a constituit
un obiectiv important in dezvoltarea comertului. Pe acesta se exportau produsele
agricole de cerealele (griau, porumb, mazire, etc.), fructe si vinurile din soiurile
locale. Portul i comertul pe rdul Nistru a dus la unirea asezérilor Efcani, Stodolna
si Cobileanca in comuna Lalova, spre o dezvoltare mai buna decét in alte sate din
Moldova.

1.7. Descrierea metodelor de obtinere a produsului finit

Prunele. Fructele de prune deshidratate, preventiv, se rehidrateazad in apa
caldd ca sd se desfacd in doud mai usor si, respectiv, sa se decupeze gi extragd
sémburele.

Miezul de nucii se obtine prin spargerea nucilor maturizate cu ajutorul uni
ciocan si un fund de lemn. Din nuca spartd se extrage miezul gi septele. Miezul se
pune in vase curate, uscate §i fara resturi de coaji, septe sau alte gunoaie.

Cuplarea prunei cu miezul. Locul prunei golite de sdmbure se
completeazd cu un sfert sau o jumétate dintr-un micz de nucd. Dupd cuplarea
prunei co miezul de nuci se aranjeaza in vasul de fierbere. Vasul cu prune si miez
de nuci se completeazd cu vin din struguri de vifi-de-vie locald denumit ,,vin
pietros” de culoare neagra.



Fierberea. Timpul de fierbere cu capac este de 10-20 minute, iar fara capac
(pentru evaporarea alcoolului) alte 10 minute.

Ambalarea. Dupa fierbere prunele cu miez de nuci se scot din vas, se lasa
la récire §i se trec In functie de destinatie: pentru consum imediat/curent — pe
platouri din ceramicd §i se ornamenteazi cu pudrd de zahdr, pentru consum
ulterior sau conservare, cu comercializarea ulterioard — in caserole de masi
plastica sau borcane de sticld cu volumul de 150, 350, 650 sau 1000 ml.

Adaosuri alternative in acest produs nu se folosesc.

1.7.1. Caracteristica organoleptica si fizico-chimici a produsului finit ,,Prune
deosebite de Lalova”

Pruna cu miez de nuci fiartd in vin ,,pietros” are un gust dulce natural de la
pruni, consisten{d moale, combinati cu gust dulciu specific conferit de miezul de
nucd si putin acru de la vin. Aroma cu note de prune uscate pe un fundal mineral
conferd o combinare unicd si foarte plicutd la servire: dulce, moale si plicuta,
reprezintd principalele calititi ale IGP ,,Prune deosebite de Lalova”.

Parametrii pentru corespunderea caracteristicilor fizico-chimice ale
produsului finit cu IGP ,,Prune deosebite de Lalova”

Parametrii Admisibilitatea

Indicii microbiologici

Numirul total de colonii (MMMAFA) 25-40x 10°

Escherichia coli prezumtive in 1,0 g nu se admite

Bacterii din genul Salmonellain 25 g nu se admite

Drojdii UFC/g 1,0-18x10°

| Mucegaiuri, UFC/g <0,8—1,2x 10' .

Indicii fizico-chimici

Fractia masicd de umiditate, % 32-42

Fractia masicd de impuritdfi minerale, % min | nu se admite

Fractia masici de proteine, % 1,5-4

Fractia masicd de grisime, % 5-10

Continutul de hidrati de carbon, % 41-61

Fractia masici de cenusé totald, % 0,80 - 0,90

1.8. Elemente care justifici legiitura dintre calitatea, reputatia produsului si
originea sa geografici

Reteta. Satul Lalova si cu Stodolna, au fost asezdri in care au avut
proprietiti funciare familiile de boieri Rossetti, Razu, Cusu, Buzduganu si altii
necunoscuti. Boierii aveau conace de vard (la Lalova i Stodolna) si de iarnd
(Orthei, Chigindu, Rezina etc.). Membrii familiilor stiteau peste jumdtate de an la
conacele de vard, unde se alimentau, primeau musafiri §i respectau ritualurile
bisericii §1 mandstirilor. Tot ei aveau in grija de a alimenta familia si in perioada de
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iarnd. Istoric, trecerea unei retete dintr-o familie in alta, a fost si riméne un aspect
obisnuit pand in prezent intre gospodinele cointeresate de noutatile culinare, iar
prin comunicare intre ele, sau copierea din intentii nobile sau transmis din generatie
in generatie pani in zilele noastre.

Reteta ,,prunelor uscate cu miez de nuca si fierte in vin pietros” §i servite
reci ca unul din deserturi, sunt delicatese obisnuite gi de secole, pentru orice
manifestare festiva petrecute in familiile lalovenilor, fie boieri, fie oameni fara
aceste statute, dar care igi permiteau acest lux.

Lalova, este o comunai situatd in sud-estul raionului Rezina, la o departare de
orag de 44 km si la o distantd de 100 de km de la Chigindu. Intravilanul de Lalova
cuprinde 11 ha si acesta, evolutiv, a cuprins incd 2 asezdri: Efcani si Stodolna
(Cobileanca). Toate aceste sate sunt ageziiri strivechi, iar ca dovadid Lalova a
apdrut printre primele si anume in 1457, cind s-a descoperit prima atestare
documentard. Vizualizdnd hotarele comunei pe hartd, se poate observa conturul
unei ,randunici cu capul spre nord si coada la sud, iar aripile sus pe platou si care
se leagiina intr-un hamac de asupra unei curburi line ale rdului Nistru”.

Tehnologia traditionala. Cele trei ingrediente: pruna (Prunus spp.), nuca
(Juglans regia), si vinul (Vitis spp.), sunt obfinute prin selectie naturald si
horticold, dar fara tehnologii fitosanitare de provenientd chimicid. Cuplarea
acestora gi tratate termic dupi reteta striveche cunoscuti in mai multe sate din
republicd, dar promovatad de comuna Lalova, rezultd un produs alimentar nou din
grupa deserturilor rafinate cu calititi gustative gi alimentare deosebite.
Accentuidm ca anume ,,vinul pietros” prezinti calitédti biochimice deosebite.

Gust specific al desertului. Toate trei componente expuse procesului de
fierbere pe timp scurt, definitiveazd un produs nou cu calitdti ,rafinate si
deosebite”. Actualmente reteta originara gi producerea prunelor implute cu miez
de nucd si fierte in vin rosu este detinutdi de ,,Asociatia Producitorilor si
Procesatorilor de Fructe din aria Nistrului Medial”, fiind pe larg promovat si
comercializatd de membrul asociat Pensiunea agroturistica ,,Hanul lui Hanganu”.

Asociatii care solicitd inregistrarea IGP ,,Prune deosebite de Lalova”, sunt
proprietari individuali de plantatii de prun, podgorii de vita-de-vie si pomi de nuc
din aria Nistrului Medial si a comunei Lalova. Din propriile plantatii asociatii
obtin fructele de prune, miezul de nuca si strugurii pentru vin.

Cu referinti la locatia, care a reinviat refeta striveche ,,prune deosebite de
Lalova” mentiondm Pensiunea agroturistici ,,Hanul lui Hanganu” si a fost fondata
in anul 2002 de familia Hanganu.

Pensiunea este un punct de atractie turisticd important, fiind situatd in zona
Manéstirilor rupestre Horodiste (popular Tipova) si Saharna, si corespunde
documentului raional , Strategia de dezvoltare integratd a raionului Rezina pentru
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anii 2014-2020”. Infiintatd §i administrati cu iscusinti de membrii familiei
Hanganu, ei au reusit de-a lungul timpului si se recomande drept o unitate de
cazare §i ospdtare a turistilor de cea mai nalti calitate.

Geografic, pensiunea agroturisticd este sifuatd pe o colind a comunei
Lalova, iar una din terasele pensiunii are in fatd o panorama largé a riului Nistru.
Complexul turistic cuprinde o curte, sdli de conferinte/festivitati, terase, parciri,
saund, piscind etc., toate in stil rustic. Din peisajul agricol cuprinde fanete, livada
de prun si mere, plantatii de viti-de-vie din soiuri stravechi.

Serviciile prestate la pensiune sunt: masd, cazare §i organizarea diverselor
activitati distractive ca: turismului rural (vizitarea obiectivelor de cult Méndstirea
Tapova g1 Saharna, promenada pe malul / cu barca pe raul Nistru, admirarea livezii,
podgoriei, prisici) si sportului rural (vinitoare de animale cu bland, pescuit si
parapantism). Totodatd desfisoard unele evenimente culturale in contextul traditiilor
autohtone: (1) bucatirie locali — alimente, patiserie, cofetdrie, deserturi, sucuri,
compoturi etc.; (ii) artele moldovenesti (dans si cintec popular, incondeierea
oudlor); (i11) mestesugul popular (piese si vase de uz casnic).

Prunele uscate au o actiune laxativa ugoard, astfel sunt recomandate pentru
constipafie §i atonie intestinald, relaxeazd tractul digestiv inferior si curdfd
stomacul, promoveaza formarea si purificarea de sange. Prunele ajuta la eliminarea
colesterolutui din organism, sunt bune Ia afectiuni renale si hipertensiune arteriala,
reumatism si boli metabolice (guta). Compusii de potasiu din prune (214 mg pe
100 g de fructe), au un efect diuretic gi promoveazi excretia excesului de sare i
apd; iau parte la transmiterea impulsurilor nervoase, contractia musculard, in
mentinerea activitatii cardiace si a echilibrului acido-bazic in organism, elimind
toxinele din organism.

Consumul de nuci (sub orice forma — crude sau in diverse bucate) previne
ingrosarea arterelor, bolile de inim# si producerea unui atac vascular cerebral.
Nucile contin acizi Omega-3, ceea ce duce la protejarea memoriei. In plus,
consumul de nuci previn bolile gingivale. Acestea pot fi consumate si de
persoanele care sufera de anemie, astenie sau reumatism. Datoritd zincului, nucile
sunt benefice pentru intirzierile de crestere, tulburiri ale sistemului nervos,
afectiuni ale pielii si impotenta.

Acest produs poate fi consumat de maturi §i minori, fara nici un accident sau
obstacol alimentar.

1.9. Descrierea elementelor cu referingi la ambalaj

Pentru promovarea, comercializarea §i servirea consumatorilor, produsul finit
prune uscate umplute cu miez de nucd fierte in vin rosu, este valorificat in
urmétoarele moduri:
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» consum curent (pani la o zi) — platouri sau boluri pentru ospétare;
> consum ulterior dar nu prea tirziu (pani la o lund) — caserole din
plastic;
> cousum peste o perioadi de timp (pe iarnd) — borcane din sticla.
Produsul pentru consumul ulterior dar nu prea tarziu (péné la o lund) este ambalat
in caserole din plastic cu volum de 150, 250, 400, 600 si 1000 g, cu capac etans.

Produsul pentru consum peste o perioadd de timp este ambalat in borcane de
sticld cu volum de 150, 350, 650 st 950 ml, cu capace de tip Twist-off.

1.10. Reguli specifice de etichetare a produsului

Produsul cu Indicatia Geograficd Protejatd ,Prune deosebite de Lalova” se
eticheteazd conform cerintelor prezentate in documentele normativ-tehnice in
vigoare §i anume prin respectarea urmdtoarelor indicatii obligatorii:
> Denumirea produsului IGP ,,Prune deosebite de Lalova” cu IGP — pe
centrul etichetei, boldat, sub care este inscris tipul produsului ,,Prune
uscate umplute cu miez de nuca fierte in vin rogu”™:

Specificarea IGP este insotitd de simbolul national asociat acesteia,
Inscriptia ,,Fabricat in Moldova”;

Denumirea intreprinderii producitoare, adresa, telefonul,;

Lista ingredientelor, inclusiv aditivii alimentari dacd exista,

Masa netd,

Data fabricarii;

Conditiile de pastrare;

Termenul de valabilitate;

Valoarea nutritiva si energetica pentru 100 g;

YV V.V V V VYV VYV VY

Informati cu referintd la certificare.

CAPITOLUL 11

2.1. Obligatiile declarative si de tinere a registrelor

in scopul asigurarii controlului regulilor de producere si de trasabilitate a
produsului cu IGP Prune deosebite de Lalova, toti agentii economici din zona
Nistrului Medial, membrii asociatiei, sunt obligati s ducd evidenta productiei, sd
{ind registre de eviden{i ale prunelor in stare proaspitd, uscate - deshidratate,
miezului de nucd uscat gi vinului fabricat pentru procesare §i sd prezimnte
declaratiile catre ,,Asociatia Producitorilor si Procesatorilor de Fructe din aria
Nistrului Medial”. Confidentialitatea tuturor informatiilor obtinute de la membrii
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sdl, ,,Asociatia Producitorilor si Procesatorilor de Fructe din aria Nistrului
Medial” se angajeazd si respecte intocmai.

Registrele sunt pastrate minim 3 ani si sunt puse la dispozitia agentilor serviciilor
de control ale autorititilor competente si Comisiei tehnice a , Asociatiei
Producitorilor si Procesatorilor de Fructe din aria Nistrului Medial”.

Titlurile documentelor asociate sunt indicative: unele din documente pot fi
regrupate sau fractionate in dependenta de specificul intreprinderilor si de etapele
de fabricare a produsului final - prune uscate umplute cu miez de nuci fierte in
vin rosu. Arhivarea lor poate fi realizatd pe suport de hértie sau electronic.

Etapa Elementele de Documente asociate
trasabilitate
Receptia si Conform p. 6 al 1) Registrul cantaragiului;
péastrarea materiei | Caietului de Sarcini 2) Registrul controlului evidentei calitéitii
prime i a materiel prime;
materialelor 3) Registrul controlului calititii materialelor

auxiliare si ambalajelor,
4) Registrul de evidents a efectudrii masurilor
DDD (dezinfectie, dezinsectie, deratizare).

Procesul de Conform p. 6 al 1) Registrul controlului sterilizarii
producere Caietului de Sarcini borcanelor;
2) Registrul controlului calititii productiet in
sectie.
Comercializarea | Caracteristicile 1) Registrul controlului microbiologic al
produsului organoleptice si fizico- productiei finite;
chimice conform p. 6 al |2) Registrul controlului calitifii productiei
Caietuiui de Sarcini finite;

3) Certificat de conformitate.

CAPITOLUL 111

3.1. Examinarea calitativii a produselor cu IGP ,Prune deosebite de Lalova”

Categoriile de control

Autocontrol: fiecare producidtor este obligat si efectueze autocontroale in
activitatea sa. Rezultatele antocontroalelor trebuie si fie inregistrate pe suport
fizic (hértie) si electronic, pentru demonstrarea realizarii acestuia si si se pastreze
timp de 3 ani. Rezultatele autocontrolului vor fi expediate in fiecare an
»Asociatiei Producitorilor si Procesatorilor de Fructe din aria Nistrului Medial”,

Conirolul intern: este realizat de ,,Asociatia Producatorilor $i Procesatorilor de
Fructe din aria Nistrului Medial” in conformitate cu planul de control. Acest
control are scop verificarea cantititii, caliti{ii, omogeneititii si trasabilititii
pentru fiecare lot de materie primi i produs finit.
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Controlul extern: este realizat de citre un organism tert, recunoscut de cétre
autoritatea competentd, in baza unui plan de inspectie (control). Organismul de
control trebuie sa ofere garantii de competentad, impartialitate si independenti.

Tipurile de control

Controlul documentar: este obligatoriu si se radspindeste, in totalitatea
documentelor anterior mentionate pentru tofi agentii implicati in producerea
produsului cu IGP _Prune deosebite de Lalova”.

Controlul produsului: este obligatoriu si se referd la analiza organolepticd a
lotului de prune in stare proaspéti, uscate - deshidratate, miezului de nucé uscat §i
vinului fabricat pentru procesare supus autorizatiei de producere si comercializare
conform punctului 6 al prezentului Caiet de Sarcini. Metodologia de efectuare a
controlului este prin esantionare.

CAPITOLUL IV

4.1. Denumirea si adresele autorititilor competente sau ale organismelor
abilitate sa verifice respectarea prevederilor caietului de sarcini, precum si
precizarea misiunii lor

Controlul respectarii prevederilor prezentului Caiet de sarcini pentru produsul cu
IGP , Prune deosebite de Lalova” este efectuat de cétre:

OC din cadrul .S. ,,Centrul de Metrologie Aplicati si Certificare”
Adresa juridica: MD 2064, mun.Chiginau, str. E. Coca, 28

tel.: 022 21-84-78, fax: 022 74-54-89

e-mail: certificare(@cmac.md

Verificarea conformititii produsului cu Caietul de Sarcini se realizeazd anual, pe
parcursul esantiondrii procesului tehnologic.

4.2. Informatii cu privire la declasarea produsului

Declasarea unui lot de produs cu IGP ,,Prune deosebite de Lalova” se efectueazi
ori de céte ori se constatd cd produsul a fost modificat in sens negativ a
caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice, nerespectind conditiile stabilite
pentru controlul respectiv.

Se va declasa la propria initiativd un lot de produse, cu notificarea ulterioard a
organismului de evaluare a conformititii in termen de maxim 3 zile lucrdtoare de
la momentul declasérii, care si includa: data declasérii si datele de identificare a
lotului declasat.

de produs in vederea declasirii:
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¢ la solicitarea Asociatiei de producitori din aria geograficd delimitatd;

¢ la solicitarea Organelor abilitate cu functii de supraveghe si de control conform
legii nr. 50 din 28.03.2015 cu privire la controalele oficiale pentru verificarea
conformitétii cu legislatia privind hrana pentru animale si produsele alimentare
si cu normele de sinitate si de bundstare a animalelor;

Un lot de produs cu IGP ,,Prune deosebite de Lalova” poate fi declasat de citre

organismul de evaluare a conformitétii, in urmétoarele cazuri:

e dacd sc stabileste cd produsul nu corespunde cerintelor stabilite in Caietul de
Sarcini;

¢ daci produsul a suferit modificéri negative din punct de vedere calitativ;

e dacd produsul a fost expus unor tratamente sau practici neautorizate pentru
aceastd categorie de produs.

Declasarea se efectueazd pe baza verificdrilor caracteristicilor fizico-chimice
efectuate in Laboratoarele de incercidri acreditate §i /sau caracteristicilor
organoieptice pe baza probelor preievate.

In cazul in care din verificarile efectuate se constatd necesitatea declasarii
produsului, organismul de evaluare a conformitdtii va stabili categoria de produs
la care urmeazi sa fie reincadrat acesta si va comunica decizia luatd detindtorului
produsului, in termen de maximum 15 zile lucrdtoare de la data prelevaru
probelor.
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Anexa 1. Harta ariei geografice delimitate a IGP ,Prune deosebite de
Lalova”

Aria geograficad delimitatd a IGP ,,Prune deosebite de Lalova”, cuprinde ariile de-
a lungul Nistrului din partea de Nord (de la s. Naslavcea, r. Ocnita) si extremei de
nord—est a zonei de Centru (pana la Barajul de la Molovata, r. Dubdsari).

Administrativ, aria geograficd a zonei Nistrului Medial cuprinde raioanele Ocnita,
Dondusgeni, Soroca, Floresti, Soldinesti, Rezina, Orhei si Dubdsari, cu localitatile
si ariile lor situate nu mai departe de 30 km de la raul Nistru.
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Anexa 2. Mentiuni istorice despre boierii de Rosseti si statutul lor.

Coperta dosarului din Arhiva Nationald cu evolutia
dvoprenilor Rosseti in Basarabia

Anexa 3. Mentiuni istorice despre boierii de Rosseti in lista dvorenilor.
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Anexa 4. Mentiuni istorice despre istoria scolii Horticole si uscarea fructelor de prune
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Basarabiei” cu ocazia implinirii a 50
de ani de la anexare.
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Lalova si Stodolna in lista satelor cu micro-port



