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CAPITOLUL I

1.1 Datele solicitantului

Uniunea de Persoane Juridice ,,Asociatia Producatorilor si Procesatorilor de Carne
din Bugeac”

Adresa: str. Gagarin, 27, or. Tvardita, MD-7422, Republica Moldova
Sediul: s. Tvardita, r-ul Taraclia

Telefon: 0291 62543, GSM. 069795553

E-mail: camesud@mail.ru

Codul larii conform normei ST.3 OMPI - MD

1.2 Denumirea solicitata spre inregistrare
Indicatie Geografica Protejata "KAURMA DE BUGEAC”

1.3 Denumirea produsului si clasificarea lui
Cl. 29 - came

1.4 Descrierea produsului si a materiei prime

Produsul cu indicatie geografica protejata ,,Kaurma de Bugeac” este un produs
specific zonei de Sud a Republicii Moldova. Kaurma-ua este produsa integrai din
carne de bovind sau de oaie matura.

Calitatea adecvatd a edmii pentm prepararea Kaurmal-ei de Bugeac se obtine
prin dezosarea si separarea manuala a oaselor dupa fierbere, care permite inlaturarea
completa a oaselor si tendoanelor in timpul alegerii carnii.

Carnea este fiartd si conservata in grdsimea acestora cu addugarea
ingredientelor pe parcursul prepararli.

Compozitia obtinutd se introduce in membrana artificiala de poliamida sau
naturald, cu diametml de 100 - 150 mm pentm a i se conferi forma cilindrica, cu
greutatea de 1- 15 kg sau in alte tipuri de ambalaj conform solicitérii cum ar fi:
borcane de sticl& sau in cutii metalice etc.

Kaurma-ua se poate consuma atit rece cit si calda.


mailto:camesud@mail.ru

Caracterisiici organoleptice ale produsului Kaurma de Bugeac:

Caracteristica Limite admisibile
Aspect exterior suprafatd netedd, uscaté, nelipicioasd, intacta, fara deniveléri
proeminente
Aspect Tn secfiune usor se definese buedtile de muschi si grasime de diferite

forme si dimensiuni, fara goluri, se observd prezenfa
ardeiului rosu (paprika) atunci cind aceasta se utilizeaza
Consistenta elasticd, uniformd, compacta
Gust si miros pldeut, moderat de sérat, specific camii de oaie sau de vit4 si
combinatia de condimente (piper, ardei rosu), fard gust strain

Caracteristicifizico-chimice ale produsului Kaurma de Bugeac:

Condifii de admisibilitate pentru

Caracteristici L
mezeluri fierte

Frac(ia masica de umiditate,

%, maximum 70,0
Fracfia masica de sare alimentara (clorura de

sodiu), %, maximum 3,0

Fracfia masica de proteine,

%, minimum 10,0
Activitatea reziduala de fosfotaza acida, %,

maximum 0,006

Termenul de valabilitate
»,Kaurma de Bugeac” are un termen de valabilitate de 40-90 zile, in conditii de
pastrare la temperaturi de 0-6°C.
Dacé se doreste de a fi pastratd pentru o perioada mai indelungata pina la 180
de zile, se ingheafé si se recomanda de a fi pastrata la temperatura de -5°C.

Materia prima pentru fabricarea produsului cu indicatie geografica protejaté
este:

- Carnea de vita refrigerata;

- Carnea de oaie reffigeraté.

Ingrediente-, sare, piper, frunze de dafin, ardei rosu si apa.

Materiale auxiliare: membrana pentru ambalarea produsului, clame pentru
clipsare.

Materia prima utilizatd pentru producerea produsului ,,Kaurma de Bugeac”este
carnea proaspata refrigeratd de bovind sau ovind sub form& de carcase sau semi-
carcase care este achizitionatd de la unitatea de sacrificare autorizatd sanitar-veterinar
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din aceeasi zon& geografica. Pentru produsul obtinut din came de oaie, masa corporalé
a animalului nu trebuie sa depéseascé 40 - 45 kg. Fermele de crestere al animalelor de
la care se obtine materia prima pentru fabricarea produsului ,,Kaurma de Bugeac” sunt
amplasate Tn aceeasi zona geografica si la fei dispun de Autorizatie sanitar-veterinara.
Nu se vor utiliza pentru fabricarea produsului cu indicatie geografica protejata:
- Came congelata;
- Came provenita de la tauri si berbeci;
- Came fara documente de provenienza;
- Came eu schimbadri ale caracteristicilor organoleptice;
- Materii prime 8i ingrediente cu termenul de valabilitate expirat.

1.5 Delimitarea ariei geografice

1.5.1. Aria geografica

Aria geografica unde se produce produsul ,,Kaurma de Bugeac” este localitatea
Tvardita, raionul Taraclia. Aici au loe toate etapele de producere, cu exceptia cresterii
si sacrificarii animalelor. Animalele din care se obtine materia primé& se cresc in
localitatile din raioanele: Taraclia, Ceadir-Lunga, Comrat. Aceste raioane sunt
amplasate Tn zona de Sud a Moldovei {Anexa 1).

1.5.2. Caracteristica de clima si soi

n zona geografica delimitata clima este caldg, cu temperatura medie de +10 -
+13°C, care se mentine pe parcursul a 179-187 de zile, prin urmare, reprezintd o
perioadd mai lungd, decit in alte parp a Moldovei. Suma temperaturilor active
alcatuie8te 3300°. Anual coeficientul geotermie alcétuieSte 0,7 - 0,8. Din aceasta
cauza zona este afectaté de vinturi.

Aria geografica face parte din zona de stepa, aca-numita Stepa Bugeacului unde
sunt conditii de climd continentald, cu o perioadd secetoasd de lungé durata 8i cu
putine precipitatii atmosferice. Nivelul mediu de precipitaci alcatuie8te 350-370 mm,
cea mai mare parte in perioada calda in formé de ploi torentiale. Din cauza conditiilor
mult mai aride decit in silvostepd, vegetatia aici diferd mult de alte zone ale térii. In
asemenea conditii este bine pronuntatd perioada de semirepaus estivai: vegetatia
stepei 1si inceteaza pentm un timp oarecare dezvoltarea in perioada secetoasa a Vverii,
8i iama din cauza temperaturilor joase. Aceste situatii si Tnca multe altele determina
predominarea xerofitelor si a mezoxerofitelor.

invelicul de sol este reprezentat de cemoziomurile tipice slab humifere 8i
carbonatice.



Astfel, ovinele 8i bovinele care ulterior devin materie prima pentru produsul
»,Kaurma de Bugeac” sunt hranite cu vegetaria specified adaptata climei si solului 8i
carnea capata o savoare deosebita.

1.6 Dovada originii produsului in zona geografica delimitata

Fiecare etapd al procesului de crestere al animalelor, abatorizare si procesare a
materiei prime este inregistrata si monitorizatd de documente pentru a asigura
trasabilitatea produsului.

Astfel, animalele care urmeazé sa devina materie prima sint inregistrate in baza
de date a sistemului de identificare si trasabilitate a animalelor. Tot aici, se
inregistreazd evenimentul de sacrificare al animalelor la unitétile de sacrificare.
Acestea se pot verifica si in registrele exploatatiei, unde se tine evidenta animalelor
crescute, starea de sdnétate si locul abatorizarii.

Pentru materia prima 8i ingredientele utilizate la fabricarea produsului exista
registre de evidenta a intrérilor si iesirilor, precum si pentru produsul finit, depozitat si
livrat catre clienti.

in acest fei, prin evidentele gestionate de catre produedtor trasabilitatea
produsului este garantata.

Sistemul de eviden™a care demonstreaza trasabilitatea produsului se face de
catre fiecare producétor/procesator in parte, membru al Grupului aplicant.

1.7 Procesul tehnologic de oblinere al produsului "Kaurma de Bugeac”

Schema general& a fluxului tehnologic va include urmétoarele etape:
Receptionarea carcaselor sau semicarcaselor (materiei prime)

. 1. .
Depozitarea materiilor/ingredientelor
TR s I . .
Transarea camii in bueéti, separarea tendoanelor sau a oaselor si a grasimn
1
Fierberea camii

Pregétirea grasimii si inabusirea camii, addugarea condimentelor

1
Ambalarea, etichetarea si livrarea



Descrierea fluxului tehnologic de fabricare:

Receptionarea materieiprime

»,Kaurma de Bugeac” se prepara din came de bovind sau de ovinad. Pentru
prepararea produsului se utilizeazd carnea refrigeratd, deoarece in timpul refrigerarii
scade continutul de umeditatea si devine mai putin pronunfat mirosul acesteia.
Materia primita este achizitionatd de la abator in baza Certificatului sanitar-veterinar
care atesta calitatea si inofensivitatea. Dupa receptionare se determind caracteristicile
organoleptice: aspect, miros, culoare, gust si consistente.

Depozitarea materiei prime/ingredientelor

Carnea este depozitatd Tn spatii adecvate cu temperatura maxima +4°C.

Ingredientele (sare, piper, frunze de dafin, ardei rogu), se receptioneaza §i se
depoziteazéd conform cerintelor legale Tn vigoare la loc uscat, curat, ferii de umeditate
si de expunerea directa la lumina.

Transarea carnii

Pentru pregétirea produsului ,Kaurma de Bugeac” se utilizeazd metoda
traditionald de separare si méaruntire a carcaselor 8 a camii. Carcasele s-au
semicarcasele sunt francate in bucati relativ mari, se aleg tendoanele, se alege si se
separa apoi grasimea de pe bucdtile proporzionate. La fel, pentru pregatirea produsului
ca 0 metoda altemativa, carnea poate fi separatd de oase, inainte de fierbere. Oasele
insé dau o specificitate produsului final, aroma 8i gust specific.

Fierberea carnii

Grasimea care a fost separatd se topeste intr-un vas. Carnea proportionatd se
pune Tn vas care se acoperé cu apa rece si se fierbe la foc mie timp de 5- 6 ore, pina
cind carnea nu se desprinde de pe oase. In timpul fierberii carnea se spumeazé. Dacé
in timpul fierberii este mult lichid se ridicd capacul pentru o mai bund evaporare a
lichidului. Cu 5 -10 minute inainte de finisarea fierberii se poate adauga 20 - 30 de
boabe de piper negru boabe si 15-20 frunze de dafin pentru condimentare.

Pregétirea grasimii si indbusirea carnii, adaugarea condimentelor

Dupda ce a fiert carnea se separa de oase, si se pune in grésimea topitd 8i se
Tnabusa la foc potrivit. in plus, dacé se prepard kaurma de came de oaie grasimea de
la coada de asemenea este utilizatd, deoarece acest tip de grdsime este privit ca
Tmbunatatind aroma si gustul. Apoi, se adauga sare alimentara in proporle de 2500 g
la 100 kg materie prima si ardei rosu 250 - 300 g. Condiméntele sint indespensabile si
intensifica gustul specific al produsului.



Ambalarea, etichetarea si livrarea

Compozitia apoi este tornata in ambalaje artificiale de poliamida cu diametrul
de 100 - 150 mm, si apoi se raceste la pemperatura de + 0 - +6°C.

Pentru ambalare, se pot foiosi si borcane de sticl& sau in cutii metalice etc., apoi
se eticheteaza conform legislatiei in vigoare. Astfel, produsul obtinut se poate
consuma atéat rece cit si cald.

1.8 Elementele care justifica legatura cu aria geografica delimitata

Activitatea agricola a fost, de-a lungul timpului, o bogéatie importantd a zonei
denumitd Stepa Bugeacului. Cresterea bovinelor, ovinelor si altor specii de animale a
avut o importantd deosebitd, constituind o completare importantd a exploatérii
agricole si a economiei populatiei. Totodatd, din nenumadrate file istorice se
menfioneazé faptol cd cresterea animalelor este o indeletnicire straveche, in special Tn
zona de sud a tarii unde conditole climaterice si ariile cu pasuni bdgate permit acest
lucru care continue sa se dezvolte si astdzi (Anexa 2).

in conditii de casa a fost profitabil reproducerea ovinelor si bovinelor, a caror
productivitate in combinato cu costurile minime de intretinere, indeplineau multe
dintre nevoile tdaranului, precum si dubia lor importantd de obtinere a camii si al
laptelui, acestea, fiind consumate ca atare sau procesate intr-un mod specific si
traditional in produse din carne si lapte.

Din descriirile lui Anatol Eremia, ,,Toponomia Bugeacului: aspecte si
conexiuni interdisciplinare”, aflam ca condiliile geografice ¢i naturale au favorizat in
spatiul danubiano-nord-pontic dezvoltarea unei economii multilaterale. Din timpuri
strdvechi populaba bactinacd practica cele mai diverse ocupatii: prelucrarea
pamintului, crecterea vitelor, vinatoarea, pescuitul. Cimpiile intinse, cesurile riurilor,
bogate in ierburi de fineatd si de pasunat, au creat conditii prielnice pentru crecterea
vitelor ¢i pastoritul. Pe la odéi ¢i cicle se cregteau vite cornute mari ¢i cai. Deosebit
de dezvoltat era oieritul. Satele mari dispuneau de sute de mii de ovine ¢i caprine.
Bugeacul le-a servit drept loc de iemat pentru numeroasele lor torme de oi. Produsele
animaliere (carnea, brénza de oi, lina, pieile) se colectau ¢i se transportau in tirgurile
¢i oragele din (ard ¢i nu rareori se exportau peste hotare, in tarile vecine (Austria,
Polonia, Germania). Tocmai de aceea reprezentantii Moldovei o denumeau ,partea
cea mai buna ci insufletirea hranei... ¢i intru a hranei indestulare ¢i a vitelor pagurle”,
sau ,,hrana vietuirii casalor noastre”, sau ,,belcugul vitelor de orice fel, a granelor, a
cerii, a mierei.” Pentru stramosii nostri, aliméntele principale erau fiertura de carne,
fiertura de miel, laptele, legumele etc.



Paul din Alep, célatorind prin tinuturile noastre, consemneazé in anul 1653, cé
la ospatul de la Curtea Domneascé a fost servit in talere, cu linguri si furculite din aur
8i argint, bucatele fiind extrem de variate. Tot Paul din Alep consemneaza c& hrana
taranilor era, In principal, format& din lapte, cas, multe legume (ceapd, praz, usturoi,
varzé, hrean, ridichi, castrave|i si telind), bors din peste si carne.

In secolul al XVIlI-lea in Moldova au avut loc 8i unele influente orientale,
datoritd legaturilor comerciale cu Imperiul Otoman. Au fost aduse 8i introduse multe
mincaruri de nuanté orientala. Domnii de origine strdind veneau cu bucétarii lor ce
promovau bucate noi, o parte din care, cu timpul au patruns in bucatéaria moldovenilor
(fructe cu carne, carnea fiartd, musacaua, pilaful, etc.).

In nuvela ,,Alexandm Lapusneanul”, Costache Negruzzi descrie gastronomia
Moldovei:,,in Moldova, Tin vremea aceea nu se introdusese inca moda mancarurilor
alese. Cel mai mare mare ospéat se cuprindea in cateva feluri de bucate. Dupa borgul
polonez veneau mancéri grececti fierte cu verdepiri care pluteau in unt, apoi pilaful
turcesc 8i, in sfarcit, fripturile cosmopolite.”

Urmarea a multiplilor invazii pe teritoriul tarii de céatre: goti, huni, avari, slavi,
tatari si turci si-au adus aportul si culturii diferite ale gastronomiei care au influentat si
sistemul alimetar in perioade diferite ale istoriei. Fiind influente a diverselor culturi,
prepararea produsului Kaurma in regiune s-a dezvoltat ca una originald, deosebita,
avind si caracteristici gustative specifice individuale precum si un arsenal de tehnici
de prelucrare tradifionale a ciAmii speciale.

In zona de Sud a Moldovei kaurma-ua este un produs traditional si specific
pentm multe mese de sérbatori. La fei in aceastd regiune se fac anual si festivaluri
unde se aplicé dib&cia localnicilor din diferite localitéti in prepararea acestui produs.
In fiecare an la data de 6 mai se sarbatoreste festivalul Hederlez, unde se prepara 8i
kaurma-ua, asfel se investente in valorificarea produselor sale si este un eveniment
care urmareste s& atraga atentia restului tarii asupra potentialului enorm pe care
aceastd regiune le oferd (Anexa 3). La fei este importanté si unicitatea produsului de a
se consuma atit rece cfit si cald. Fabricarea acestui produs in regiune continue sé fie de
interes deosebit, fiind un pilon al culturii si economiei.

Kaurma-ua este prezenta in meniurile restaurantelor locale 8i nationale, la
evenimente gastronomice, tirguri 8i expozitii de profil cum ar fi expozitia
intemationala ,,Food and drinks”.

fn cartea sa, ,,Ha3Ba:vm TPAAULMOHHBLIX MSCHbIX 67104 B TYpPeUKOM W
raray3ckom fsblkax”, Victor Copusu descrie aceast produs ca unul tradifional si



specific regiunii, precum afiseazd poze pregétite de diferite localitati din zon& la
Concursul ,,Kaurma” {Anexa 4).
Caracteristicile specifice ale produsului

Produsul ,,Kaurma de Bugeac” are caracteristici senzoriale care o fac distincta
si specifica datoritd caracteristicilor materiei prime obtinute de la animale pdsunate si
crescute n zona cu conditiile climatice specifice.

Metoda tradifionald, autentica de obtinere a produsului ,,Kaurma de Bugeac”
este principala legaturd cu arealul délimitat precum si metoda tradifionald de
procesare - fierberea carnii cu oase care 1i d& un gust aparte produsului.

1.9 Regulile specifice de etichetare a produsului
Etichetarea produsului se face in conformitate cu prevederile actelor normative
care reglementeazd produsul. Pe eticheté se va inscrie:

- Denumirea produsului ,,Kaurma de Bugeac” urmat de mentiunea ,,Indicatie
geografica protejatd” sau acronimul ,,IGP”;

- Inscriptia ,,Fabricat in Moldova”;

- Ingredientele utilizate;

- Fractia masica de grasime;

- Valoarea nutritiva si energetica la 100 g de produs;
- Masa netg;

- Conditii de pastrare;

- Date despre producator;

- Data limit4 de consum (ziua, luna, anul).
Denumirea produsului ,,Kaurma de Bugeac”, precum si mentiunea de idicalie
geografica protejata trebuie sé fie amplasat pe cimpul central al etichetei.

CAPITOLUL 11
2.1 Obligatiile declarative si de tifiere a registrelor

n scopul asigurdrii controlului cerintelor de producere si de trasabilitate a
produsului ,Kaurma de Bugeac”, toti membrii Asociatiei Producétorilor si
Procesatorilor de Carne din Bugeac sunt obligati s& ducd evidenta strictd a materiei
prime si al produsului si sd prezinte declaratiile cétre Asociatie. Asociatia



Producatorilor si Procesatorilor de Carne din Bugeac va asigura confidentialitatea
datelor primite de la membrii sai.

Registrele de evidentd sunt pastrate de cétre producétor pe o perioadd de cel
pulin 3 ani, fie pe suport de hirtie sau electronicé si sunt puse la dispozitia agentilor
serviciilor de control a autoritatilor competente si Comisiei tehnice a Asociatiei
Producatorilor si Procesatorilor de Came din Bugeac care verifica conformitatea
produsului ,,Kaurma de Bugeac,, cu cerintele descrise in caietul de sarcini.

Titlurile documentelor asociate sunt indicative: unele din documente pot fi
regmpate sau fractionate in dependenfa de specificul intreprinderilor 8i de etapele de
fabricare a produselor apicole.

Etapa Elementele de Documente asociate
trasabilitate

Crecterea Conform pet. 1.6 al 1) Registrul exploatatiei.

animalelor Caietului de Sarcini

Sacrificarea Conform pet. 1.6 al 2) Registml exploatatiei.

animalelor Caietului de Sarcini

Receptia si Conform pct. 1.7 al 1) Registml de receptie a materiei prime;

pastrarea Caietului de Sarcini  2) Registml controlului calitatii

materiel  prime ingredientelor si ambalajelor.

si a materialelor

Procesul de Conform p. 17 al 1) Registml controlului calitatii

producere Caietului de Sarcini productiei in secfie.

Comercializarea Caracteristicile 1) Registml controlului microbiologie

produsului organoleptice Si 8i calitatii produefiei finite;
fizico-chimice 2) Certificat de conformitate.

conform p. 1.7 al
Caietului de Sarcini

CAPITOLUL HI
3.1. Examinarea calitativd a IGP Kaurma de Bugeac

Categoriile de control

Autocontroluh Producatorul este obligat s& efectueze autocontroale in activitatea sa.
Rezultatele autocontroalelor se vor inregistra pe suport de hirtie sau electronic, in
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vederea mentinerii evidentei si se vor pastra pentru o perioadad de 3 ani. Rezultatele
controlului vor fi transmise anual la Asociatia Producatorilor si Procesatorilor de
Carne din Bugeac.

Controlul intern:, este realizat de Asociatia Producatorilor si Procesatorilor de Carne
din Bugeac in eonformitate cu planul de control. Acest control are scop didactic.

Controlul extern: este realizat de cétre un organism tert, recunoscut de catre
autoritatea competentd, Tn baza unui pian de control. Organismul de control trebuie sé
ofere garantii de competentd, impartialitate si independent.

Tipurile de control

Controlul documentelor: se face asupra tuturor documentelor mentionate mai sus, Si
are caracter obligatoriu.

Controlul produsului: are caracter obligatoriu ¢i se refera la analiza fizico-chimica si
examinarea organolepticdi a produsului supus autorizatiei de producere si
comercializare conform pet. 1.4 al prezentului caiet de sarcini. Metodologia de control
aplicatd este prin ecantionare.

CAPITOLUL IV

4.1. Denumirile 8i adresele autoritafilor sau ale organismelor abilitate sa verifice
respectarea prevederilor caietului de sarcini

Controlul respeetérii prevederilor stipulate in caietul de sarcini pentru produsul cu
denumire protejaté ,,Kaurma de Bugeac” va fi efectuat de catre:

OC ,,Conservstandard” SRL

Adresajuridicd: MD 2012 mun. Chicginau str. Bucuregcti 90
tel.: (+373 22) 47-71-93 (+373 22) 47-13-70;
fax: (+373 22) 47-12-92 e-mail: cons cert@mail.ru
Verificarea conformitétii produsului cu caietul de sarcini se realizeazg anual, pe

parcursul procesului tehnologic.
4.2. Informafii cu privire lajleclasarea produsului

Declasarea unui lot de produs ,,Kaurma de Bugeac” se face atunci cind se
constatd ca produsul si-a schimbat parametrii fizico-chimici 8i caracteristicile
organoleptice, nerespectind conditiile stabilite pentru produsul respectiv. ?

Producétorul poate declasa un lot de produs la propria inijiativa cu conditia
notificarii ulterioare a organismului de evaluare a conformitatii Tn termen de maxim 3
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zile lucratoare de la momentul declasarii, care va include: data declasarii si datele de
identificare a lotului declasat.

Organismul de evaluare a conformitatii initiaz& procedura de evaluare a unui lot
de produs in vederea declasarii:

la solicitarea asociatiei de producétori din aria geografica delimitata;

. la solicitarea Organelor abilitate cu fimctii de supraveghere si de control
conform Legii nr. 50 din 28.03.2015 cu privire la controalele oficiale pentru
verificarea conformitéatii cu legislaba privind hrana pentru animale 8i produsele
alimentare 8i cu ndrmele de séndtaté 8i de bundstare a animalelor;

Un lot de produs ,,Kaurma de Bugeac” poate fi declasat de catre organismul de
evaluare a conformitatii, in urmatoarele cazuri:

dacd se Stabileste c& produsul nu corespunde cerintelor stabilite in
Caietul de Sarcini;

. dacé produsul a suferit modificéri negative din punct de vedere calitativ;

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

Declasarea se efectueazd pe baza verificarilor caracteristicilor fizico-chimice
efectliate in Laboratoarele de mcercari acreditate si /sau caracteristicilor organoleptice
pe baza probelor prelevate.

in cazul in care din verificirile efectiate se constatd necesitatea declasarii
produsului, organismul de evaluare a conformitétii va stabili categoria de produs la
care urmeazd sa fie reincadrat acesia si va comunica decizia luatd detinatorului
produsului, in termen de maximum 15 zile lucrétoare de la data prelevérii probelor.

12



Anexa 1. Harta ariei geografica delimitate a IGP ,,Kaurma de Bugeac”

Aria de delimitare gerograficd a IGP Kaurma de Bugeac cuprind toate localitatile din
raioanele: Taraclia, Ceadir-Lunga 8i Comrat.
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Anexa 2 Descrieri istorice despre cresterea animalelor (sursa: internet)

in Evut Mediu din acesie lacun se extragea sarea care in acea epocé constituia unul dintre pnnapalele articole de export ale MoWovet[iv].Economia regrufiir era in
deplina corespondenja cu agezareageografica resurselesi conditolenatural-dimatce Desigur c4, in pnmul rind era vorba decrestereadoMoacel”
(precumpamtor a ovinelor) in Evul Mediu Bugeacul asigura piata din Istambul cu pieitcele de miel, lind merinos caracul sicamede”aie”vj Condole favorabile
pentru grestere”extensiv/atiloifit A rireQiunejgggogrejr jnomad”~dA M teg”escuitui a fost indeletmcirea de baza a locuitonlorde linga riun. lacun. limanun,

(&rm i battile acestuia (pe care ei le numesc .ghiolun ) Comercializarea pesteiui sarat si afumat a fost o importants surséa de vemtun pentru vistiena domneasca 2

.Descrierea Moldovei” de Dimitrie Cantemir

CAPITOLUL AL VIJ-LEA

Despre animalele
salbatice si domestice

n c ireaba noaslrd sa faccni o lunga descriere a
animalelor care sint aceleayi in Moldova ta y in tirile
mate, fiindc& nu ne esteaminte sa vorbim despre turatele
caprioare. capre negre, vulpi. ursi y lupi, care
de colo pind colo prin pé&duri, ci sa vorbmi numai
c ceca ce aflam deosebit la accste animale aie Moldovei.
i aduc aminte, ce e drept. cd la noi sinl Irei fduri de
ile de munie, oile de Soroca si oile salbatice de padurc
greu de spus cite si cit de mari sint turmele de oi de
iy 1t unte. Caci daed parjilg Moldovei ce se afla sorc aous nu
nce sint prielnicc sentali.itunlor. trust. r. .j tifor. cu care se
Kietnicesc tel mai mull locuitorii din partile acestea. eye

a care le da hrana de ficcare zi.

ICC!

ff

prc guiatorii de vite greci due defeca, an de an. peste

e i de mii din aceste oi (numite lurceste chivirgtcj pcntru

citi lsultanului de la Tarlgrad, carnea ior fund pe pl-nni

‘op 'r mai muli decit oricare alta, atti pentru c& are un gust
ai si pentru ca se mistuic u:>or. \

rtai irei locuri ins& gésesc payuni deosebit de bufe ; in
ulung Rusese, pe riul Putila, in Cimpulungul Mol-

(rjnii_; ese, pe rtul Moldova si in muniii Vrance», in tinutul

ovi

ses. oile vini muli mai mari, dar nu atit de multe ca
me si printre acestea siili de luat in scanta cu dcosebire
_se erose in finutul Sorocei. Toéate au o coastd mai
"cU* ccielaite > pe care nu o pierd cil tratese. Duse
ali tinut. abia in al treilea an naia fata un miei cu
“b'snuite. De asemenea daca o oaie din alla parte
Is.i in lumini Sorocei, mielul care se na$tc va avea o
“*ult decit mama lui.
i.i -, 0;usebesc inaiti** mult oile salbatice Je

iy
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Anexa 3 Sarbatoarea Hederlez (sursa: internet)

HOS GELDINiZ

10.00-
16.00

ILM)

MPOrPAMMA «HEDERLEZ - 2018»
6 mm 2018 r. myn. Yagpip-/lyLus

Teppvropua I |

«AT MPOnHH»
BbICTABKATIPOAAXA
vigienvn ieKopaTusHa
(ipiik.ia.iHoi 0 1ckycctBa
«Halk | stalari*-

MACTEP-KNACC! Il
LENYCTALMA BHOL,

HALKIHAMBNOI K> XHN

LieHuTeneli HapoAHO-NPUKNAAHOK UCKYC-
CTBaUK/ET APMapKa TeMaTU4eCKX UrTenuii
HapogHbix ymenbues "Halk ustalarf. rge
6ynetT BBBVIHHOCTb He Tonbi» npuobpec-
M NaMATHbIA CYBEHUP, HO W MPUHATb
y4acTe B MacTep-K1accax Ho TOHUapHOMY
Aeny, NPAAEHNIO N N OTOMJIEHMIO LepCTA-
HbIX HVITEﬁ, XYA0XXECTBEHHOMY BbDKUra-
HUIO CYCaKOB 11 XY/I0XeCTBEHHOI pe3bbe no
[iepesy.

B criewpansHo O6YCTPOEHHON racTpoHO-
MVHECKOVi 30He, BOE TOCTU U YHaCTHUKN
npUmaLLakTCs Npojerycposamn 1

| walimmoHanmio* ranni-
CHOM «yXHU - XONOAHY!O blynMy. OYNiyp H
GpbIH3Y. MPUNMOB/IEHHbIE MO CTAPUHHBIM
HapO/HLIM peLienTam.

OdpuypansHoe oT6bITUE
meponpustis ~ LI XK LU /
yortusuna, hos «eldin'rj-

I>ag

12.45-1530 KOHHOCTIOPTVBHbIE
QOCTHT yHUSA « ukert 4l

®oT0-HOHY

AETCKAA OHa
P43K It AtIINS

15

113 lofj@ B rof} KONMYECTBO NOYETHBIX
rocTeil 1 y4aCTHUKOB MP33IMHK3
yBE/MYMBAETE*. MOABNAIOTCA HOBbIE
TPYTbA. yKpennaetcs Apyx6a Mexay

repqre

IM MONVEHTOM MPagiHka.
craHy{ TPaayILYIoHHbIE 3peL {bemﬂxz—
nOprHbECOCmLIJLLIR AltmAK

Bbmorka kobbIn Cepetavm

- 30630,/ 10LLBEV CTapLLENO BoBpacTa Ha
2400 m

- 3aegn Ha2-yx ieTkax Ha 1600 m
*Cratia Ha«Ky6oK BamkaHay Ha 1600 M
- 3aeg Ha3-exnietkax Ha 1600 m

- SacanHad-cx netkax Ha 1600 m.

= MoKazaressHb e BbICTY IVIEHVA

- KoHkypcb! «3abbitbie TpaavLyms

- Harpavknervie noGeyreneli

Bcex noburenell Kpacyeoii namstHol
cpororpadom npuImaLLIaemM NoceTuts
TEMaTVHECKYHOCHIDTO30HY.

CavbX MareHsk/X FoCTeVi NpagoHa
ropaayer nyavenT aetckan 30H3
|pasEe eHI.



Descrierea procesului de producere a produsului Kaurma

[MpoLgete MPIMLLLLTEH/A XOQHOA KV
B JOVBLLH/X YOO/

I.I

. laBpoHbIti nMcT
<Koyun vanitisi) (Dafiriyapraa)

t

[oiiaBwins cneuunn
OTpfennuTb MAco 0T >kupa Woku koymati) lepHbIi nepely
Voo . L (Kara htber)
dannivi vanilan aviraiauy

HapewTi- msico
(Kesmaayaaniyi)
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TyWWTh MAica B KalwHe (7-8 u)  OTAEINTbMSICO OT KOCTeil
(Yaaiiiyi clivemU kaynatmaa) (Yaauiyi kemiktan

3aBepHyTb BpyneT
(KaHrnwyi saarmaa)

[aTbpyneTy oCThITb

F0ToBas X0NogHasH Kaypua (KamrTunT suumasi)
(Mon kaurmay)

MpuaTHoro anneTuTal

Anexa 4 Victor Copusu

17



BukTop Kouywy

Msco (B COGCTBEHHOM COKY)', pastirma 'BsaneHoe MACo', sarma 'ro-
ny6HbI', sizirma 'WKBapKu'.

B 60nrapckuil A3bIK CNOBO KaBbpMa 'KaBypma (MSCHOE Kv-
lUaHbe C OCTPbIMU Mpunpasamu)' Nonano M3 THPKCKNX A3bIKOB
bankaH. O6pa30BaHHbI OT HEFO Naron KaBbpanucBam 'TOTOBTMb
KaBypMmy' CBUAETENbCTBYET 0 ero peBHEeM OCBOEHUU U YKa3blBaeT
Ha faBHee 3ammcTBoBaHue [BPC 1953: 304]. B monaaBCKOM A3bIKe
TePMUH cavanmi UMeeT PernoHasbHbI XapakTep U pacnpocTpa-
HEebYTO/IbKONKYOreioTLL 0B UTO yKa3biBaeT Ha ero 3anMcTBOBa-
Hue 13 raraysckoro asblka [Hukorno 2004: 88].

KoHKypc Kaypbibl. Kompart - 2013

c. TomaH

¢. Kupcoso r. BynkaHcurbl

r. Kompar c. Konrai
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