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CAPITOLUL I

1.1 Datele solicitantului

Uniunea de Persoane Juridice „Asociatia Producätorilor si Procesatorilor de Carne77 * *

din Bugeac”

Adresa: str. Gagarin, 27, or. Tvardita, MD-7422, República 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 solicitatä spre ìnregistrare

Indicati e Geografica Protejatä ’’KAURMA DE BUGEAC”

1.3 Denumirea produsului si clasifìcarea lui

Cl. 29 -  came

1.4 Descrierea produsului si a materiei prime

Produsul cu indicatie geografica protejatä „Kaurma de Bugeac” este un produs 
specific zonei de Sud a Republicii Moldova. Kaurma-ua este produsä integrai din 
carne de bovinä sau de oaie matura.

Calitatea adecvatä a eämii pentm prepararea Kaurmal-ei de Bugeac se obtine 
prin dezosarea si separarea manuala a oaselor dupä fierbere, care permite ìnlaturarea 
completa a oaselor si tendoanelor in timpul alegerii carnii.

Carnea este fiartä si conservata ìn gräsimea acestora cu adäugarea 
ingredientelor pe parcursul prepararli.

Compozitia obtinutä se introduce ìn membrana artificíala de poliamidä sau 
naturalä, cu diametml de 100 -  150 mm pentm a і se conferì forma cilindrica, cu 
greutatea de 1 -  1,5 kg sau in alte tipuri de ambalaj conform solicitärii cum ar fi: 
borcane de sticlä sau in cutii metalice etc.

Kaurma-ua se poate consuma atìt rece cìt si calda.
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Caracterisíici organoleptice ale produsului Kaurma de Bugeac:

Característica Limite admisibile
Aspect exterior suprafatä netedä, uscatä, nelipicioasä, intactä, färä deniveläri 

proeminente
Aspect în secfiune usor se defínese bueätile de muschi si gräsime de diferite 

forme si dimensiuni, farà goluri, se observä prezenfa 
ardeiului rosu (paprika) atunci cìnd aceasta se utilizeazä

Consistentâ elasticä, uniformä, compactä
Gust si miros pläeut, moderat de särat, specific cämii de oaie sau de vitä si 

combinatia de condimente (piper, ardei rosu), färä gust sträin

Caracteristici fizico-chimice ale produsului Kaurma de Bugeac:

Caracteristici Condifii de admisibilitate pentru 
mezeluri fierte

Frac(ia masicä de umiditate, 
%, maximum 70,0
Fracfia masicä de sare alimentará (clorura de 
sodiu), %, maximum 3,0
Fracfia masicä de proteine, 
%, minimum 10,0
Activitatea rezidualä de fosfotazä acidä, %, 
maximum 0,006

Termenul de valabilitate
„Kaurma de Bugeac” are un termen de valabilitate de 40-90 zile, ín conditii de 

pästrare la temperaturi de 0-6°C.
Dacá se doreste de a fi pästratä pentru o perioada mai índelungata pina la 180 

de zile, se ingheafä si se recomandä de a fi pästratä la temperatura de -5°C.
Materia primá pentru fabricarea produsului cu indicatie geograficä protejatä

este:
- Carnea de vitä refrigeratä;
- Carnea de oaie reffigeratä.

Ingrediente·, sare, piper, frunze de dafin, ardei rosu si apä.

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

Materia primä utilizatä pentru producerea produsului „Kaurma de Bugeac”este 
carnea proaspätä refrigeratä de bovinä sau ovinä sub formä de carcase sau semi- 
carcase care este achizitionatä de la unitatea de sacrificare autorizatä sanitar-veterinar
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din aceeasi zonä geografica. Pentru produsul obtinut din came de oaie, masa corporalä 
a animalului nu trebuie sä depäseascä 40 - 45 kg. Fermele de crestere al animalelor de 
la care se obtine materia prima pentru fabricarea produsului „Kaurma de Bugeac” sunt 
amplasate în aceeasi zona geografica si la fei dispun de Autorizatie sanitar-veterinarâ. 

Nu se vor utiliza pentru fabricarea produsului cu indicatie geografica protejatä:
- Came congelata;
- Came provenitâ de la tauri si berbecí;
- Came farà documente de provenienza;
- Came eu schimbäri ale caracteristicilor organoleptice;
- Materii prime §i ingrediente cu termenul de valabilitate expirât.

1.5 Delimitarea ariei geografîce

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 sacrificärii animalelor. Animalele din care se obtine materia primä se cresc în 
localitâtile din raioanele: Taraclia, Ceadîr-Lunga, Comrat. Aceste raioane sunt 
amplasate în zona de Sud a Moldovei {Anexa 1).

1.5.2. Característica de climà si soi

în zona geografica delimitata clima este caldä, cu temperatura medie de +10 - 
+13°C, care se mentine pe parcursul a 179-187 de zile, prin urmare, reprezintâ o 
perioadä mai lungä, decît în alte pärp a Moldovei. Suma temperaturilor active 
alcätuie§te 3300°. Anual coeficientul geotermie alcätuie§te 0,7 -  0,8. Din aceastâ 
cauzä zona este afectatä de vînturi.

Aria geografica face parte din zona de stepà, aça-numita Stepa Bugeacului unde 
sunt conditii de climä continentalä, cu о perioadä secetoasä de lungä durata §i cu 
putine precipitatii atmosferice. Nivelul mediu de precipitaci alcätuie§te 350-370 mm, 
cea mai mare parte ìn perioada caldä în formä de ploi torentiale. Din cauza conditiilor

Λ

mult mai aride decît ìn silvostepä, vegetatia aici diferä mult de alte zone ale tärii. In 
asemenea conditii este bine pronuntatä perioada de semirepaus estivai: vegetatia 
stepei îsi ìnceteazà pentm un timp oarecare dezvoltarea ìn perioada secetoasä a verii, 
§i iama din cauza temperaturilor joase. Aceste situatii si încâ multe áltele determina 
predominarea xerofitelor si a mezoxerofitelor.

înveliçul de sol este reprezentat de cemoziomurile tipice slab humifere §i 
carbonatice.

і
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Astfel, ovinele §i bovinele care ulterior devin materie primä pentru produsul 
„Kaurma de Bugeac” sunt hränite cu vegetaría specified adaptatä climei si solului §i 
carnea capata о savoare deosebitä.

1.6 Dovada originii produsului ìn zona geografica delimitata

Fiecare etapä al procesului de crestere al animalelor, abatorizare si procesare a 
materiei prime este ìnregistrata si monitorizatä de documente pentru a asigura 
trasabilitatea produsului.

Astfel, animalele care urmeazä sä devina materie primä sînt înregistrate în baza 
de date a sistemului de identificare si trasabilitate a animalelor. Tot aici, se 
înregistreazâ evenimentul de sacrificare al animalelor la unitâtile de sacrificare. 
Acestea se pot verifica si în regístrele exploatatiei, unde se tine evidenta animalelor 
crescute, starea de sänätate si locul abatorizärii.

Pentru materia primä §i ingredientele utilizate la fabricarea produsului existâ 
registre de evidentâ a inträrilor si iesirilor, precum si pentru produsul finit, depozitat si 
livrât câtre clienti.

în acest fei, prin evidentele gestionate de cätre produeätor trasabilitatea 
produsului este garantatâ.

Sistemul de eviden^ä care demonstreazä trasabilitatea produsului se face de 
cätre fiecare producätor/procesator în parte, membru al Grupului aplicant.

1.7 Procesul tehnologic de oblinere al produsului '’Kaurma de Bugeac”

Schema generalä a fluxului tehnologic va include urmätoarele etape: 
Receptionarea carcaselor sau semicarcaselor (materiei prime)

1
Depozitarea materiilor/ingredientelor

lTransarea cämii în bueäti, separarea tendoanelor sau a oaselor si a gräsimn

1
Fierberea cämii

і
Pregätirea gräsimii si înâbusirea cämii, adäugarea condimentelor

1
Ambalarea, etichetarea si livrarea
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Descrierea fluxului tehnologic de fabricare:

Receptionarea materiei prime
„Kaurma de Bugeac” se prepara din came de bovinä sau de ovinä. Pentru 

prepararea produsului se utilizeazä carnea refrigeratä, deoarece in timpul refrigerärii 
scade continutul de umeditatea si devine mai putin pronunfat mirosul acesteia. 
Materia primita este achizitionatä de la abator în baza Certificatului sanitar-veterinar 
care atestä calitatea si inofensivitatea. Dupä receptionare se determinä caracteristicile 
organoleptice: aspect, miros, culoare, gust si consistente.

Depozitarea materiei prime/ingredientelor
Carnea este depozitatä în spatii adecvate cu temperatura maxima +4°C.
Ingredientele (sare, piper, frunze de dafin, ardei roçu), se receptioneazä §i se 

depoziteazä conform cerintelor legale în vigoare la loc uscat, curat, ferii de umeditate 
si de expunerea directa la lumina.

Transarea cärnii
Pentru pregätirea produsului „Kaurma de Bugeac” se utilizeazä metoda 

traditionalä de separare si märuntire a carcaselor §i a cämii. Carcasele s-au 
semicarcasele sunt francate ìn bucäti relativ mari, se aleg tendoanele, se alege si se 
separa apoi gräsimea de pe bucätile proporzionate. La fel, pentru pregätirea produsului 
ca о metodä altemativä, carnea poate fi separatä de oase, ìnainte de fierbere. Oasele 
însâ dau о specifìcitate produsului final, aromä §i gust specific.

Fierberea cärnii
Gräsimea care a fost separatä se topeste într-un vas. Carnea proportionatä se 

pune în vas care se acoperä cu apä rece si se fierbe la foc mie timp de 5 -  6 ore, pînâ 
cìnd carnea nu se desprinde de pe oase. In timpul fierberii carnea se spumeazä. Dacä 
în timpul fierberii este mult lichid se ridicä capacul pentru о mai bunä evaporare a 
lichidului. Cu 5 -10 minute ìnainte de finisarea fierberii se poate adaugä 20 -  30 de 
boabe de piper negru boabe si 1 5 - 2 0  frunze de dafin pentru condimentare.

Pregätirea grâsimii si inäbusirea cärnii, adäugarea condimentelor
Dupä ce a fiert carnea se separa de oase, si se pune în gräsimea topitä §i se 

înâbusâ la foc potrivit. în plus, dacä se preparä kaurma de came de oaie gräsimea de 
la coadâ de asemenea este utilizatä, deoarece acest tip de gräsime este privit ca 
îmbunâtâtind aroma si gustul. Apoi, se adaugä sare alimentará în proporle de 2500 g 
la 100 kg materie primä si ardei rosu 250 -  300 g. Condiméntele sînt indespensabile si 
intensificä gustul specific al produsului.
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Ambalarea, etichetarea si livrarea
Compozitia apoi este tornata ìn ambalaje artificiale de poliamidä cu diametrul 

de 100 -  150 mm, si apoi se räceste la pemperatura de + 0 -  +6°C.
Pentru ambalare, se pot foiosi si borcane de sticlä sau ìn cutii metalice etc., apoi 

se eticheteazä conform legislatiei ìn vigoare. Astfel, produsul obtinut se poate 
consuma atät rece cît si cald.

1.8 Elementele care justifica legatura cu aria geografica delimitata

Activitatea agricola a fost, de-a lungul timpului, о bogätie importantä a zonei 
denumitä Stepa Bugeacului. Cresterea bovinelor, ovinelor si altor specii de animale a 
avut о importantä deosebitä, constituind о completare importantä a exploatärii 
agricole si a economiei populatiei. Totodatä, din nenumärate file istorice se 
menfioneazä faptol cä cresterea animalelor este о îndeletnicire sträveche, in special în 
zona de sud a tärii unde conditole climaterice si ariile cu päsuni bógate permit acest 
lucru care continue sä se dezvolte si astäzi (Anexa 2).

în conditii de casä a fost profitabil reproducerea ovinelor si bovinelor, a cäror 
productivitate ìn combinato cu costurile minime de ìntretinere, ìndeplineau multe 
dintre nevoile täranului, precum si dubia lor importantä de obtinere a cämii si al 
laptelui, acestea, fiind consumate ca atare sau procesate ìntr-un mod specific si 
traditional ìn produse din carne si lapte.

Din descriirile lui Anatol Eremia, „Toponomia Bugeacului: aspecte si 
conexiuni interdisciplinare”, afläm cä condi|iile geografice çi naturale au favorizat ìn 
spatiul danubiano-nord-pontic dezvoltarea unei economii multilaterale. Din timpuri 
strävechi populaba bâçtinaçâ practica cele mai diverse ocupatii: prelucrarea 
pâmîntului, creçterea vitelor, vînâtoarea, pescuitul. Cìmpiile intinse, çesurile rìurilor, 
bógate ìn ierburi de fineatä si de päsunat, au creat conditii prielnice pentru creçterea 
vitelor çi pästoritul. Pe la odäi çi cîçle se creçteau vite cornute mari çi cai. Deosebit 
de dezvoltat era oieritul. Satele mari dispuneau de sute de mii de ovine çi caprine. 
Bugeacul le-а servit drept loc de iemat pentru numeroasele lor torme de oi. Produsele 
animaliere (carnea, brânza de oi, lina, pieile) se colectau çi se transportau în tîrgurile 
çi oraçele din (arä çi nu rareori se exportau peste hotare, în tärile vecine (Austria, 
Polonia, Germania). Tocmai de aceea reprezentantii Moldovei o denumeau „partea 
cea mai bunä çi însufletirea hranei... çi întru a hranei îndestulare çi a vitelor pâçurle”, 
sau „hrana vietuirii casâlor noastre”, sau „belçugul vitelor de orice fel, a grânelor, a 
cerii, a mierei.” Pentru strâmosii nostri, aliméntele principale erau fiertura de carne, 
fiertura de miel, laptele, legumele etc.
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Paul din Alep, cälätorind prin tinuturile noastre, consemneazä în anul 1653, cä 
la ospätul de la Curtea Domneascä a fost servit în talere, cu linguri si furculite din aur 
§i argint, bucatele fiind extrem de variate. Tot Paul din Alep consemneazä cä hrana 
täranilor era, în principal, formatä din lapte, cas, multe legume (ceapä, praz, usturoi, 
varzä, hrean, ridichi, castrave|i si telinä), bors din peste si carne.

In secolul al XVIII-lea ìn Moldova au avut loc §i unele influente orientale, 
datoritä legäturilor comerciale cu Imperiul Otoman. Au fost aduse §i introduse multe 
mìncàruri de nuantä orientala. Domnii de origine sträinä veneau cu bucätarii lor ce 
promovau bucate noi, о parte din care, cu timpul au pätruns ìn bucätäria moldovenilor 
(fructe cu carne, carnea fiartä, musacaua, pilaful, etc.).

In nuvela „Alexandm Läpusneanul”, Costache Negruzzi descríe gastronomia 
Moldovei:„în Moldova, în vremea aceea nu se introdusese încâ moda mâncârurilor 
alese. Cel mai mare mare ospät se cuprindea în càteva feluri de bucate. Dupä borçul 
polonez veneau mäncäri greceçti fierte cu verdepiri care pluteau ìn unt, apoi pilaful 
turcesc §i, în sfârçit, fripturile cosmopolite.”

Urmarea a multiplilor invazii pe teritoriul tärii de cätre: goti, huni, avari, slavi, 
tàtari si turci si-au adus aportul si culturii diferite ale gastronomiei care au influentat si 
sistemul alimetar ìn perioade diferite ale istoriei. Fiind influente a diverselor culturi, 
prepararea produsului Kaurma ìn regiune s-a dezvoltat ca una originalä, deosebitä, 
avìnd si caracteristici gustative specifice individuale precum si un arsenal de tehnici 
de prelucrare tradifionale a cämii speciale.

In zona de Sud a Moldovei kaurma-ua este un produs traditional si specific 
pentm multe mese de särbätori. La fei in aceastä regiune se fac anual si festivaluri 
unde se aplicä dibäcia localnicilor din diferite localitäti in prepararea acestui produs. 
In fiecare an la data de 6 mai se särbätoreste festivalul Hederlez, unde se prepara §i 
kaurma-ua, asfel se investente in valorificarea produselor sale si este un eveniment 
care urmäreste sä atragä atentia restului tärii asupra potentialului enorm pe care 
aceastä regiune le oferä (Anexa 3). La fei este importantä si unicitatea produsului de a 
se consuma atît rece cît si cald. Fabricarea acestui produs în regiune continue sä fie de 
ínteres deosebit, fiind un pilon al culturii si economiei.

Kaurma-ua este prezentâ în meniurile restaurantelor locale §i nationale, la 
evenimente gastronomice, tîrguri §i expozitii de profil cum ar fi expozitia 
intemationalâ „Food and drinks”.

A <·'
In cartea sa, „Названия традиционных мясных блюд в турецком и 

гагаузском языках”, Victor Copusu descrie aceast produs ca unul tradifional si
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specific regiunii, precum afiseazä poze pregätite de diferite localitäti din zonä la 
Concursul „Kaurma” {Anexa 4).

Caracteristicile specifìce ale produsului
Produsul „Kaurma de Bugeac” are caracteristici senzoriale care о fac distinctä 

si specifica datoritä caracteristicilor materiei prime obtinute de la animale päsunate si 
crescute în zona cu conditiile climatice specifice.

Metoda tradifionalä, autentica de obtinere a produsului „Kaurma de Bugeac” 
este principala legäturä cu arealul délimitât precum si metoda tradifionalä de 
procesare -  fierberea cärnii cu oase care îi dä un gust aparte produsului.

1.9 Regulile specifice de etichetare a produsului

Etichetarea produsului se face în conformitate cu prevederile actelor normative 
care reglementeazä produsul. Pe etichetä se va înscrie:

- Denumirea produsului „Kaurma de Bugeac” urmat de mentiunea „Indicatie 
geografica protejatä” sau acronimul „IGP”;

- Inscriptia „Fabricat în Moldova”;
- Ingredientele utilizate;
- Fractia masicä de gräsime;
- Valoarea nutritivä si energetica la 100 g de produs;
- Masa netä;
- Conditii de pästrare;
- Date despre producätor;
- Data limitä de consum (ziua, luna, anul).

Denumirea produsului „Kaurma de Bugeac”, precum si mentiunea de idica|ie 
geograficä protejatä trebuie sä fie amplasat pe cîmpul central al etichetei.

CAPITOLUL II

2.1 Obligatiile declarative si de tiñere a registrelor

în scopul asigurärii controlului cerintelor de producere si de trasabilitate a 
produsului „Kaurma de Bugeac”, toti membrii Asociatiei Producätorilor si 
Procesatorilor de Carne din Bugeac sunt obligati sä ducä evidentä strictä a materiei 
prime si al produsului si sä prezinte declaratiile cätre Asociatie. Asociatia
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Producätorilor si Procesatorilor de Carne din Bugeac va asigura confidentialitatea 
datelor primite de la membrii säi.

Regístrele de evidentä sunt pästrate de cätre producätor ре о perioadä de cel 
pulin 3 ani, fie pe suport de hîrtie sau electronicä si sunt puse la dispozitia agentilor 
serviciilor de control a autoritätilor competente si Comisiei tehnice a Asociatiei 
Producätorilor si Procesatorilor de Came din Bugeac care verificä conformitatea 
produsului „Kaurma de Bugeac,, cu cerintele descrise ìn caietul de sarcini.

Titlurile documentelor asocíate sunt indicative: unele din documente pot fi 
regmpate sau fractionate in dependenfä de specificul ìntreprinderilor §i de etapele de 
fabricare a produselor apicole.

Etapa Elementele de 
trasabilitate

Documente asocíate

Creçterea
animalelor

Conform pet. 1.6 al 
Caietului de Sarcini

1) Registrul exploatatiei.

Sacrificarea
animalelor

Conform pet. 1.6 al 
Caietului de Sarcini

2) Registml exploatatiei.

Receptia si 
pästrarea 
materiei prime 
si a materialelor

Conform pct. 1.7 al 
Caietului de Sarcini

1) Registml de receptie a materiei prime;
2) Registml controlului calitätii 

ingredientelor si ambalajelor.

Procesul de 
producere

Conform p. 1.7 al 
Caietului de Sarcini

1) Registml controlului calitätii 
productiei in secfie.

Comercializarea
produsului

Caracteristicile 
organoleptice si 
fizico-chimice 
conform p. 1.7 al 
Caietului de Sarcini

1) Registml controlului microbiologie 
§i calitätii produefiei finite;

2) Certificat de conformitate.

CAPITOLUL III

3.1. Examinarea calitativä a IGP Kaurma de Bugeac
у

Categoriile de control

Autocontroluh Producätorul este obligat sä efectueze autocontroale in activitatea sa. 
Rezultatele autocontroalelor se vor inregistra pe suport de hîrtie sau electronic, in
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vederea mentinerii evidentei si se vor pàstra pentru о perioadä 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 ìn eonformitate cu planul de control. Acest control are scop didactic. 
Controlul extern: este realizat de cätre un organism tert, recunoscut de cätre 
autoritatea competentä, în baza unui pian de control. Organismul de control trebuie sä 
ofere garantii de competentä, impartialitate si independent.

Tipurile de control

Controlul documentelor: se face asupra tuturor documentelor mentionate mai sus, §i 
are carácter obligatoriu.
Controlul produsului: are carácter obligatoriu çi se refera la analiza fizico-chimicä si 
examinarea organolepticä a produsului supus autorizatiei de producere si 
comercializare conform pet. 1.4 al prezentului caiet de sarcini. Metodologia de control 
aplicatä este prin eçantionare.

CAPITOLUL IV 

4.1. Denumirile §i ádresele autoritäfilor sau ale organismelor abilitate sä verifice 
respectarea prevederilor caietului de sarcini

Controlul respeetärii prevederilor stipulate în caietul de sarcini pentru produsul cu 
denumire protejatä „Kaurma de Bugeac” va fi efectuat de cätre:

OC „Conservstandard” SRL
Adresa juridicä: MD 2012 mun. Chiçinâu str. Bucureçti 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 conformitätii produsului cu caietul de sarcini se realizeazä anual, pe 
parcursul procesului tehnologic.

4.2. Informafii cu privire lajleclasarea produsului

Declasarea unui lot de produs „Kaurma de Bugeac” se face atunci cìnd se 
constatä cä produsul si-а schimbat parametrii fizico-chimici §i caracteristicile 
organoleptice, nerespectìnd conditiile stabilite pentru produsul respectiv. ?

Producätorul poate declasa un lot de produs la propria ini|iativä cu conditia 
notificärii ulterioare a organismului de evaluare a conformitätii în termen de maxim 3

11
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zile lucrätoare de la momentul declasärii, care va include: data declasärii si datele de 
identificare a lotului declasat.

Organismul de evaluare a conformitätii initiazä procedura de evaluare a unui lot 
de produs ìn vederea declasärii:

la solicitarea asociatiei de producätori 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 oficíale pentru 
verificarea conformitätii cu legislaba privind hrana pentru animale §i produsele 
alimentare §i cu nórmele de sänätatä §i de bunästare a animalelor;

Un lot de produs „Kaurma de Bugeac” poate fi declasat de cätre organismul de 
evaluare a conformitätii, in urmätoarele cazuri:

dacä se Stabileste cä produsul nu corespunde cerintelor stabilite in 
Caietul de Sarcini;

• dacä produsul a suferit modificäri negative din punct de vedere calitativ;

• dacä produsul a fost expus unor tratamente sau practici neautorizate 
pentru aceastä categorie de produs.

Declasarea se efectueazä pe baza verificärilor caracteristicilor fizico-chimice 
efectúate in Laboratoarele de mcercäri acredítate si /sau caracteristicilor organoleptice 
pe baza probelor prelevate.

л

In cazul in care din verificärile efectúate se constatä necesitatea declasärii 
produsului, organismul de evaluare a conformitätii va stabili categoria de produs la 
care urmeazä sä fie reíncadrat acesia si va comunica decizia luatä detinätorului 
produsului, in termen de maximum 15 zile lucrätoare de la data prelevärii probelor.
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Anexa 1. Harta ariei geografica delimitate a IGP „Kaurma de Bugeac”

Aria de delimitare gerograficä a IGP Kaurma de Bugeac cuprind toate localitätile din 
raioanele: Taraclia, Ceadîr-Lunga §i Comrat.
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Anexa 2 Descrieri istorice despre cresterea animalelor (sursa: internet)

ín Evut Medíu din acesíe lacun se extrágea sarea care în acea epocä constituía unul dintre pnnapalele articole de export ale MoWovet[iv].Econom¡a regruñir era in 

depliná corespondenjá cu açezareageografica resurselesi conditolenatural-dimatce Desigur cá, in pnmul rind era vorba decrestereadoMoacel^  

(precumpámtor a ovinelor) in Evul Mediu Bugeacul asigura piata din Istambul cu pieitcele de miel, liná merinos caracul si çamede^aie^vj Condole favorabile 

pentru çrestere^extensiv^a^iloi^i^^^r^reQiunejgggogrej^jnomad^d^^teg^’escuitui a fost indeletmcirea de bazá a locuitonlorde lingá riun. lacun. Iimanun, 

(árm çi bàttile acestuia (pe care ei le numesc .ghiolun ) Comercializarea pesteiui sârat si afumat a fost o importants sursá de vemtun pentru vistiena domneascá ?i

.Descrierea Moldovei” de Dimitrie Cantemir

C A PITO L UL AL VIJ-LEA

D espre anim alele  
sálbatice si d om estice

i ц
ncc

prc
> c ,

citi
'ор

rtai

mii ; 
dovi

IC C !

! It!

и c ireaba noaslrä sä faccni o lungá d escr iere  а 
animalelor care sint aceleaÿi in Moldova ta  y  in tir ile  

mate, fiindcä nu ne esteam inte sa vorbim despre turatele 
câprioare. capre negre, vulpi. ursi y  lupi, care  

de colo pinä colo prin pâduri, ci sa vorbmi numai 
c ceca ce aflâm deosebit la accste anim ale aie Moldovei. 
ii aduc aminte, ce e drept. câ la noi sinl Irei fduri de 
ile de munie, oile de Soroca si oile sálbatice de pàdurc 
greu de spus cite si cit de mari sint turmele de oi de 
unte. Càci daeâ pârjilç Moldovei ce se afla sorc aous nu 
S i n t  prielnicc sentali.itunlor. trust. r. .¡ tiíor. cu care se  ff 

Kietnicesc tel mai mull locuitorii din pärtile acestea. e y e  
a care le dà hrana de ficcare zi. 
guiätorü de vite greci due d e f e c a ,  an de an. peste 
і de mii din aceste oi (numite lurceste chìvirgtcj pcntru 
1 sultanului de la Tarlgrad, carnea ior fund pe pl.-n ni 
'г mai muli decit oricare alta, atti pentru cá are un gust 
ài si pentru cá se mistuic u:>or. \
irei locuri insä gäsesc pâÿuni deosebit de buñe ; in 
ulung R úsese, pe riul Putila, in Cimpulungul Mol- 
ese, pe rtul Moldova si in muniii Vrance», in tinutul

ses. oile vini muli mai mari, dar nu a tit de multe ca 
me si printre acestea siili de luat in scantá cu dcosebire 
_ se erose in finutul Sorocei. Tóate au о  coastä mai 
' cU‘ ccielaite >і pe care nu о pierd cil trátese. Duse 

a|i tinut. abia in al treilea an naia fata un miei cu 
‘’b'snuite. De asemenea dacá о oaie din allá parte 

!,s.i in lumini Sorocei, mielul care se na$tc va avea о 
‘"ult decit mama lui.

’i . i  ·,, о; usebesc inaiti'** mult  oile sa Iba tic e Je
,іч
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Anexa 3 Särbätoarea Hederlez (sursa: internet)

HOS GELDiNiZ

ILM)

ПРОГРАММА «HEDERLEZ -  2018»
6 mm 2018 r. муп. Чадыр-Лушз

10.00-
16.00

Территория П І 
«АТ Пролнн» 
ВЫСТАВКА-ПРОДАЖА 
изделии декоративна 
(іріік.іа.іноі о иску сства 
«Halk І stalari*·

Ценителей народно-прикладною искус­
ства ждет ярмарка тематических игтелий 
народных умельиев "Halk ustalarf. где 
будет ВОЗМОЖНОСТЬ не толы» приобрес- 
ги памятный сувенир, но и принять 
участие в мастер-классах но тончарному 
делу, прядению и и и отоплению шерстя­
ных нитей, художественному выжига­
нию сусаков и художественной резьбе по 
дереву.

В специально обустроенной гастроно­
мической зоне, все гости и участники 
приглашаются продегустировать и

МАСТЕР-КЛАССЫ II 
ДЕГУСТАЦИЯ БЛЮД

нлцжін^иьиой к> ХНИ Л|киаИиионалию* ranni-
сюи «ухни - холодную ыупму. оуліур н 
брынзу. ирипповленные по старинным 
народным рецептам.

J > ад Официальное отбытие И з юда в  год количество почетных 
мероприятия ~ Ш Ж Ш /  гостей и участников ирзздинкз 
yortusuna, hos «eldìn'rj- увеличиваете*. появляются новые 

.тру тья. укрепляется дружба между 
народами!

12.45-1530 КОННОСПОРТИВНЫЕ Кульминационным моментом праздника 
СОС ГЯ î  чНИЯ « чк«п 41- сганУ{ традиционные зрелищные коннос­

портивные сосгяшшя AltmAl*
Вытюлка кобыл с жеребятами
- Заезд лошадей старшего возраста на 
2400 м.
- Заезд на 2-ух летках на 1600 м.
• Скачка на «Кубок Ватикана» на 1600 м.
- Заезд на З-ex летках на 1600 м.
- Засад на 4-сх летках на 1600 м.
• Показательные высту пления
- Конкурсы «Забытые традиции»
- Награждение победителей

Фото-ЮН ч Всех любителей красивой памятной
фотографии приглашаем посетить 
тематическую фото зону.

ДЕТСКАЯ ЮНа Самых маленьких гостей праздника
P43K.lt.4t.ІІІІЯ  порадует и удивит детская ЗОНЗ

развлечений.
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Descrierea procesului de producere a produsului Kaurma

Процеесе пріїгшщпенйя хоподной каурмы 
в домашних усровйях

<Коуип vanitisi) 

t

ґ
. Iавроныti лист 

(Dafiriyapraa)

Доііавшпь специи
Отделить мясо от жира Woku koymati) Іерный перец
, v  , , (Kara htber)dannivi van ila n a virai au)

Нарешті· мясо 
(Kesmää yaaniyi)
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Anexa 4 Victor Copusu

Тушить мяса в кашне (7-8 ч) 
(Yaaiiiyi çüvemU kaynatmaa)

Отделить мясо от костей 
(Yaauiyi kemiktän

Завернуть в рулет 
(Кангпшуі saarmaa)

Готовая холодная каурча 
(Поп kaurma)

Приятного аппетита!

Дать рулету остыть 
(Каигтипт suumasi)
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Викт ор К о чущ у

мясо (в собственном соку)', pastirma 'вяленое мясо', sarma 'го­
лу бны', sizirma 'шкварки'.

В болгарский язык слово кавърма 'кавурма (мясное κν- 
шанъе с острыми приправами)' попало из тюркских языков 
Балкан. Образованный от него глагол кавърдисвам 'готовтпъ 
кавурму' свидетельствует о его древнем освоении и указывает 
на давнее заимствование [БРС 1953: 304]. В молдавском языке 
термин càvànmi имеет региональный характер и распростра- 
неьуголько^куоге^іотщов^ что указывает на его заимствова­
ние из гагаузского языка [Никогло 2004: 88].

Конкурс каурыы. Комрат - 2013

с. Томан

Г

І
Г>1' л 
. *
■

- щ

с. Кирсово г. Вулкансигты

г. Комрат с. Конга і
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