MINISTERUL MINISTRY

AGRICULTURII, OF AGRICULTURE,
DEZVOLTARII REGIONALE REGIONAL DEVELOPMENT
SI MEDIULUI AND ENVIRONMENT OF THE
AL REPUBLICII MOLDOVA REPUBLIC OF MOLDOVA
ORDIN

mun. Chiginéu

«lY 7 cu>iLiM 2018

Cu privire la omologarea caietului de sarcini
pentru indicaba geografica protejata “Mousse de miere de Dolna”

Avind in vedere cererea Uniunii de Persoane Juridice ,,Asociaba Apicultorilor
8i Producatorilor - Procesatorilor de Pomucoare din aria Codrilor”, nr. 5977 din
20.09.2018, de omologare a caietului de sarcini pentru indicaba geograficd
protejatd “ Mousse de miere de Dolna” 8i decizia Grupului de lucru instituit prin
Ordinul Ministerului nr. 238 din 23.10.2018, expus in procesul verbal din
05.11.2018, in conformitate cu prevederile art. 34 din Legea nr. 66 - XVI din 27
martie 2008 privind protecZia indicapilor geografice, denumirilor de origine 8i
specialitaplor tradizionale garantate 8 cu prevederile Ordinului Ministerului
Agriculturii 8 Industriel Alimentare nr. 149 din 04.08.2015 cu privire la procedura
de omologare a caietelor de sarcini pentru produsele agroalimentare cu denumiri de
origine, indicatii geografice 8i specialita” tradizionale garantate (Monitorul Oficial
al Republicii Moldova nr. 291-295, din 23.10.2015, art. 2158).

ORDON
Se omologeaza caietul de sarcini pentru indicatia, geografica protejata “Prune
Deosebite de Lalova”, conform anexei. /]

Nicolae CIUBUC
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Anexa
la OrdinilinrAB tdin JTY No. &
Cu privire la omologarea caietului de sarcini
pentru indicate geograficd protejatd “MOUSSE
DE MIERE DE DOLNA”

ADOPTAT APROBAT
la Adunarea Generald a UPJ Ministru al AgriculturiL
Asocia’iei Apicultorilor 8 Dezvoltarii Regionale ¢i/Medinlu/
Producatorilor - Procesatorilor de Nicole CIH§UC

Pomucoare din aria Codrilor I -b>
procesul verbal nr.l din 30.07.2018

CAIET DE SARCINI

pentru
Indicafia Geografica Protejata (IGP)
“MOUSSE DE MIERE DE DOLNA”

PRECEDINTELE
Uniunii de Persoane Juridice ,,Asociaba
Apicultorilor 8 Producatorilor - Procesatorilor
de Pomucoare din aria Codrilor”

lurie TARAI
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CAPITOLUL I

1.1. Denumirea solicitantului
Uniunea de Persoane Juridice ,,Asociatia Apicultorilor 8i Producatorilor -
Procesatorilor de PoTwoare din aria Codrilor”

Adresa: or. Chi8indu, bd. Cuza Voda 21/1, ap. 147, MD-2060, Republica
Moldova

Sediul: or. Chiginau, bd. Cuza Voda 21/1, ap. 147

Telefon: GSM. 069101091, tel./fax. 022 563 296

E-mail: itar@lollyberry.md

Codul tarii conform normei ST.3 OMPI - MD

1.2. Denumirea solicitata spre inregistrare

Indicate Geografica Protejatd ,,Mousse de ntiere de Dolna”
1.3. Denumirea produsului 8i clasificarea acestuia

IGP “Mousse de miere de Dolna”

Cl. 30 - zahdr, miere, melasa

1.4. Descrierea produsului 8i a materiei prime

Mousse de miere de Dolna este un produs de desert sub forma de crema
in care sunt incorporate pomugcoare deshidratate. Desertul Mousse de miere de
Dolna are culoarea 8i aroma caracteristica fructelor de bacifere.

Mousse de miere de Dolna este un produs din miere b&tutd eu structura
omogend sub formd de cremd in care sunt incorporate fructe uscate 8i
deshidratate din urmatoarele pomusoare: capcune, zmeurd, afine, mure, catina
albd, ci caprifolium, ambalate in borcane de sticla si etichetate conform
cerintglor.

Produs alimentar Mousse de miere de Dolna este obtinut din miere de
albine in amestec cu fructe bacifere destinat comertului en-gros 8 en-detail
prin respectarea proceselor tehnologice de rigoare.

1.4.1. Materiaprima

Pentru obtinerea desertului Mousse de miere de Dolna se utilizeaza
mierea 8i fructele de bacifere in urmdatoarea componen”:
* miere naturald de albine, cupajatd (amestec din diferite tipuri de miere)

80%;
o fructe de bacifere deshidratate prin metoda convectivd 8i acestea
constituie 20%.

Produsul finit obline gustul, culoarea 8i aroma caracteristica fructelor de
bacifere cu aroma de miere.


mailto:itar@lollyberry.md

Pentru objinerea desertului Mousse de miere de Dolna este folositd numai
mierea 8i fructele bacifere din aria geografica delimitata conform pet. 5.

Mousse de miere de Dolna este un produs de desert sub formé de cremé in
care sunt Incorporate pomucoare deshidratate.

Caracteristicile organoleptice a tipurilor de miere - materie prima
utilizate la producerea ,,Mousse de miere de Dolna”

Tipul Culoare Gustul 8 mirosul Consistenta
mierii
Miere de  Brund cu nuan|a Gust moderat Masa fluida-vascoasa, cleioasa
mana Vverzuie, maronie sau dulce, pléeut, cu sau cristalizatd; cristalizarea
(denumitd rogcietica pana la neagrd. aroma poate fi incipientd sau parfialg,
si miere de Bruna-deschis cu caracteristica iar cristaleie fine, potrivite sau
padure) nuanjaverzuie, maronie mierii de mana grosiere
sau rogcietica
Miere Galbend - deschis pdnda  Gust dulce, Masa fluida-vascoaséa sau
poliflorda  la bruna - deschis, cu plaeut, cu aromd  cristalizatd; cristalizarea poate
nuan™a ro8catd, verzuie  plaeuta, bine fi incipientd, parfiala sau totalé,
sau maronie pronuncia de iar cristaleie fine, potrivite sau
fiori grosiere

Caracteristica fizico-chimica a produsului pousse de miere de Dolna”
sunt stabilite de standardui Standard de Firméa 40926641-001:2018

Parametriipentru corespunderea caracteristicafizico-chimice

Parametrii Admisibilitatea

Fractia masicé de apé, % maximum 20-21
Fractia masica de zahdr invertit, %, minimum 60-65
Continutul de zaharoza, %, maximum 5-10
Indiciile diastazic, Tn un. Gote, minimum 8
Aciditate, Tn (miliechivalenii) la 100 g miere, maximum 4-5
Fractia masicé de oximetilfurfurol mg/dmo, maximum 40,0
Impurita”™ minerale nu se admit
Corpuri stréine nu se admit
Semne de fermentare nu se admit
Valoarea nutritiva la 100 g de produs, g:

- proteine cca. 0,6 -1,0

- glucide cca. 72-78
Valoarea energetica la 100 g de produs, kcal cca. 290-330



1.4.2. Tehnologia de obfinere aprodusului

Tehnologia de otyinere a produsului ,Mousse de miere de Dolna” cu
bacifere uscate este descrisd in Standardul de Firma 40926641-001:2018 Si
confine urmatoarele operaciuni tehnologice:

A. MIEREA.

1. Mierea bruta. Acest produs apieoi brut se obline dupd tehnologia
clasicé din apicultura (in prisaed).

2. Cupajarea. In cadmi acestei opera$iuni tehnologice se amestecé
diferite tipuri de miere (tipul de miere corespunde gamei de piante de pe care
au récoltat albinele si conditiile climaterice a perioade de vegetatie). Acest
amestec servente drept semifabricat pentru obtinerea produsului finit.

3. Depozitare fi pastrare. Mierea cupajatd fara fructe se admite de a fi
pastratd prealabil in depozite, padnd la 10 zile, la temperatura de 14°C.

4. Fluidizarea partialda a mierii se efectueaza prin termostatarea in camere
cu temperatura de 28°C.

5. Eliminarea macro impuritafilor. Pentru eliminarea impuritétilor
minerale fi corpurilor strdine se aplica filtrarea primara in vase speciale dotate
cu un sistem de piase de strecurare. Prin acest element tehnologic se elimin&
impuntatile minerale, corpurile strdine, spre exemplu insectele intregi sau
parale din acestea.

6. Eliminarea micro impuritafilor. Pentru eliminarea impuritatilor fine
(freevent invizibile cu ochiul liber) se aplicé filtrarea find Tn vase din o{el
inoxidabil. Filtrarea find se executd cu ajutorul pompelor speciale in acest
sens. Prin acest element tehnologic se elimind micro impuritatile.

7. Amestecarea. Acest element tehnologic se executd in aceleafi vase
inoxidabile unde s-a realizat ultima filtrare find pentru micro impuritati cu
mixer-blender de miere.

8. Omogenizarea. Prin executarea acestui element tehnologic se obline
un produs de miere cu o,consistent, gen - cremd. Pentru aceasta, mierea
cupajata se bate in vase speciale dotate cu palete. Procesul dureaza 72 de ore
la temperatura de 14°C. Prin amestecare insistentd a mierii omogenizate are
loc dezintegrarea macro cristalelor in micro cristale pana la 0,04 mm. In
rezultat se obline o masé find 8 omogend de miere cupajatd, dupé consistent
similard cu sméntdna sau maioneza.



B.1. AFINELE

Pentru obcinerea afmelor se cultiva Soiurile de afine: Bluegold, Bluecrop,
Brigita, Duke, precum si alte soiuri care se cultiva in aria delimitata n pet. 5.
Caracteristica plantaje! de pe care se recolteazd materia prima - fructele de
afine, corespunde urmétoarelor cerin”e:

. Schema de plantare: 3,5 x 1,0

. Densitatea piantatici: 3300 mii piante / ha

Tehnologia de cultivare a afinnlui
a)  Prelucrarea solului
S araturd - nu, fiind aplicata nierbarea intre randuri;
S fertilizarea organica - pe baza de alge;
S irigarea - norma de irigare, la necesitate conform cerinfelor climatice,
dar la generai este permanentd prin micro reglare a debitului de apa din
rezervoarele acvatice din zona.
b) I"ntretinereaplantelor
S taieri de formare 8 mentinere a plantei;
S taieri de igiena (useatura, ruptura, cu simptome de boald) se aplica pe
parcursul perioadei de vegetatie;
S fertilizarea foliard - se efectueazd la necesitate pentru stimularea
aparatului foliar 8i mérirea rezistentei plantelor impotriva unor agenti
patogeni 8i daunatori;
c) Ingrijirea fitosanitara a plantelor:
(i) intretinerea culturii de afin conform cerinlelor tehnologice;
(if) piantala nu se Tmbatraneste, dar permanent se reinnoieste prin inlocuirea
plantelor bolnave. La Tmbatranire si Tncarcare a plantelor cu organisme
concurente se defriseaza,;
(i11)) Acumularea de agenti se mentine sub pragul economie de ddunare (PED);
S combaterea daunétorilor: pentru combaterea gandacului paros sau
Ileana (Epicometis hirta) pot fi utilizate capcane feromonale 8i cu momeald
atractiva. «
S combaterea buruienilor —intretinerea / cosirea paturii ierboase dintre
randuri; cele dintre piante se pratese manual.

Tehnologia de recoltare - valorificare a fructelor de afine

Recoltarea. Fructele de afine vinete se recolteazd de pe ciorchine
manual in perioada de vara pand in toamné. Condita principald este ca fructele
sd fie maturizate, adicd coapte 8i astfel se pot desprinde ucor de pe petiol. Ca
vase pentru recoltare se folosesc caldéari din plastic cu volum de 3 kg.
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Ré&cirea. Fructele recoltate se expun unei perioade de récire naturala,
obicnuit 12 ore (de azi pan& maine) Tn incinte racoroase, intunecoase 8i bine
aerisite.

Sortarea. Acest element tehnologic are loc instantaneu in timpul
recoltérii, astfel fructele din plantare ajung la procesare fara impuritafi.

B.2. CATINA ALBA

Soiurile de cétina alba: Elisa, Regina, precum si alte soiuri care se cultiva in
aria geografica delimitatd conform pet. 5.

Catina alb& este plantd spontana din diverse biotopuri Si fard tehnologie
speciald de cultivare.

Tehnologia de recoltare - valorificare afructelor de catina alba

Recoltarea. Fructele de cétind albd se recolteazd de pe ramuri manual in a
doua jumatate a lunii august pané la sfarcitul lunii septembrie, in funefie de
maturizarea fructelor (treptatd, acesta fiind un dezavantaj) 8i finerea lor timp
indelungat pe ramuri (avantajul). Condifia principald este ca fructele sa fie
maturizate 8i integre, s& nu plesneasca in timpul culesului 8i sa confina cat mai
multe vitamine 8i celelalte componente biochimice. Ca vase pentru recoltare
se folosesc caldari din plastic cu volum de 3 kg.

Réacirea. Fructele de céatind alba recoltate, la necesitate, se expun unei
perioade de récire naturald, obi8nuit 12 ore (de azi pand& maine) in incinte
racoroase, intunecoase 8i bine aerisite.

Sortarea. Acest element tehnologic are loc instantaneu in timpul recoltérii,
astfel fructele din plantare ajung la procesare fard impuritafi, adica curate.

B.3. CAPSUNUL

Pentru obfinerea capcunelor sunt utilizate soiurile de capcun: Gorella, Red
gauntlet, Senga sengana, precum si alte soiuri care se cultiva in aria delimitata
in pct. 5.

Caracteristica plantafiei de pe care se recolteazd materia prima - fructele de
capcune corespunde urmatoarelor cerinfe:
* Materialul saditor autohton;
e Schema de plantare: 70 x 80 cm péana la 120 cm intre benzi formate din 2
randuri;
* Densitatea plantafiei: 50.000-59.000 mii plante / ha;

Tehnologia de cultivare a capcunului
a) Irigarea solului



'S nu este restricfionatd, dar nici Tn exces aplicatd, norma de irigare - la
necesitate conform cerinfelor climatice, dar la general este permanenta prin
micro reglare a debitului de apa;

b) Intrefinerea plantelor

S primavara se executd prage 8 mucuroirea, fard a acoperi mugurele
terminal;

S plantafia se mentine numai 2 ani pentru evitarea acumularii agenfilor
patogeni care sé provoace boli peste pragul economie de dadunare (PED);

S se efectueazd mulcirea sub fructe inainte de coacere;

S dupa recoltare stolonii se Tnlatura ;

S piantele bolnave ¢i Tmbatranite se extrag .

Tehnologia de recoltare - valorificare a fructelor de capgune

Recoltarea. Fructele de capgune pentru produsul propus spre inregistrare se
recolteaza manual in perioada de vara pana in toamna la interval de 2-3 zile,
obligatoriu cu codifa de 1-2 cm. Condifia principald este ca fructele s& fie
maturizate 8i s& se poatd desprinde u8or de plantd. Vase pentru recoltare -
caldari din plastic cu volum de 3 kg.

Ré&cirea. Fructele recoltate se expun unei perioade de racire naturala, obi¢nuit
12 ore (de azi pand maine) in incinte racoroase, intunecoase 8i bine aerisite.

Sortarea. Acest element tehnologic are loc instantaneu in timpul recoltérii,
astfel fructele din plantafie ajung la procesare far& impuritafi, adica curate.

B.4-5. ZMEURUL $1 MURUL

Fructele de zmeur 8 mur sunt obfinute din plantafia din satul Dolna, precum
si din aria delimitatd IGP Mousse de miere de Dolna. Piantele de zmeur
(Rubus idaeus - zmeurul, manuHa, red raspberry) 8i mur (Rubusfruticosus -
murul, exxeBuka, blackberry) se cultiva similar dupd tehnologia recomandata.
Soiurile de zmeur: Barnaulskaia, Skromnifa, iar de mur Thornfree CI, si alte
soiuri care se cultiva in aria geograficad delimitata conform pct. 5.
Caracteristica plantafiei de,,zmeur 8 mur de pe care se recolteazd materia
primé - fructele de zmeur 8 mur corespund urmétoarelor cerinfe:

. materialul saditor autohton:

. schema de plantare: 2,5 x 0,5 m,

Tehnologia de cultivare a zmeurului 8i murului
S ogor negru primii doi de la plantare,
S scurtareatulpinilor care au fructificat in toamna,



S rdarirea tulpinilor anuale 8 scurtarea varfului la tulpinile anuale lungi,
necesare pentru rodire, se retin tulpinile de peste 1 m lungime, cele mai scurte
dand producali mici,

S irigarea solului intensd, fiindcd este o plantd cu pretendi speciale la
umiditate;

S afénarea 8i executarea pragelor repetaté a solului,

S extragerea plantelor bolnave 8 imbatranite,

Tehnologia de recoltare - valorificare a fructelor de zmeur 8 mur.
Recoltarea, racirea si sortarea se efectueaza similar ca la cultura capcunului.

Deshidratarea fructelor bacifere

Tehnologia de deshidratare a fructelor de bacifere, adica uscarea forcata a
acestora consta In rdcirea preventiva a fructelor 8 expunerea procesului de
deshidratare in urmétoarea zi. Pentru aceasta se folosecte utilajul din dotare:
cuptoare de uscat prin regiare termica. In acest scop fructele de bacifere se
intind intr-un strat subire pe platourile din uscétorie 8i se usucé la inceput la
temperatura de 40 de grade, apoi se ridicd pané la 55-60 de grade. Tn procesul
uscérii fructele expuse deshidratarii se lopdteaza / amesteca de 2-3 ori pentru
ca proeesul sa& decurgé proportional 8i fructele s& nu se parjoleasca.

Fructele de bacifere uscate corespund urmatoarelor cerinte: nu au miros, obtin
culoarea specific fiecarui fruct aparte, nu aderd una de alta 8 nu se lipesc de
mani.

Dupé obtinerea baciferelor uscate acestea se ambaleazd in saci sau lazi
ermetice 8i se pastreaza nu mai mult de un an.

1.5. Delimitarea ariei geografice

Aria geografica delimitatd pentru colectarea materiei prime (miere de albina 8i
bacifere) 8i producerea IGP “Mousse de miere de Dolna” reprezintd aria
Codrilor Moldovei, care este un masiv forestier amplasat in centrul deluros al
Republicii Moldova pe Podi8ul Moldovei Centrale.

Codrii Moldovei constituie"un masiv forestier amplasat in centrul deluros al
Republicii Moldova ocupand mai pu(in de 15% din teritoriul republicii, aici
fiind concentrara cea mai mare parte din boga(ia forestiera a Republicii
Moldova, deci gradui de impéadurire al acestei zone nu depacecte 50%.

Administrativ aria geografica delimitatd a IGP “Mousse de miere de Dolna”
cuprinde localitatile din raioanele: Hincesti, Calaraci, Criuleni, Dubasari,
Nisporeni, Anenii Noi, Orhei, Strageni, Telenecti, Ungheni 8i laloveni {Anexa



1.6. Elemente care atesta provenienza produsului din aria geografica
delimitata

Flora. in Codrii Moldovei, vegeteaza o bogata 8i diversa compozipe de specii
de plante, dintre care multe floristice. Piantele cu fiori sunt dependente de
polenizatori, sau de diverse insecte, dintre care domina albinele. De la
albinele salbatice a derivai 8i ramura de apicultura, sau specia de albin Apis
melifera, care milenar a fost supusa semi domesticirii.

Apicultura. Albinele 8i albindritul din Codrii Moldovei este cunoscut de pe
timpul cand s-au pdastrat documente scrise, adica de pe timpurile domnitorului
Ctefan cel Mare 8i Sfant. Anume Stetan cel Mare definea monopolul asupra a
3 produse locale cunoscute: o specie de pecte (cu denumirea necunoscuta),
mierea 8i ceara. Din aceste informagli se poate concluziona cat de mult era
dezvoltat albinaritul, care actualmente S8tiinfific se numegte apicultura.
Aeeastd indeletnicire continua s& se dezvolte aproape peste tot in republicé,
dar la Codru Moldovei mai mult 8 prioritar. Produsul final - mierea - se
poate pastra mai mulfi ani 8i intotdeauna a fost bun ca medicament (in condipi
casnice), de mancare (direct sau indirect), 8i ca marfa de vanzare.

Mierea de leac. Pentru scopurile medicale, in special pentru racelile din orice
sezon, flecare mamaé |inea de rezervd un ulcior sau borcan de miere 8i era
folosit la necesitate. Unele rani ale corpului se dezinfectau prin aplicarea unui
pansament cu miere.

Mierea din bucéatarie. Reamintim cd panéd la descoperirea 8i producerea
zahé&rului din plante (trestie 8i sfecld), omenirea nu avea altd sursé de dulceafa
decat mierea de albine. De aceea, mierea, istorie, aproape cé nu lipsea din
casele oamenilor, inclusiv a moldovenilor. Se folosea in culinarie, de la o
simpléd Tnghifire a 2-3 linguri de miere, pe rol de energizant, inclusiv prin
ungerea unei hrinci de paine cu miere 8 0 cané cu ceai, Tn caz cd nu era alt
ceva de mancare 8 omul continua munca pe camp. O delicatesa este brénza
moale de vaed Tndulcitd cumiiere. Practica de a combina un produs alimentar
cu altul, la fel, este o tradipe milenara in Moldova.

Mierea a devenit un ingredient important in patiseria casnicd, in special din
meniul pentru sarbatori (copturd - Tinvartitd, cozonac, etc., in sens ca se *
adduga Tn unele feluri de prdjituri 8i, cel mai important, biseuip de casa
biseuip, inclusiv tort etc.) 8i cofetarie (vas cu miere, miere combinata cu
fructe).



Mierea cu fructe uscate de padure, la inceput a fost inventa mamelor care
indeméanau s& manance copii bolnavi sau capricio8i, care nu agreau mierea sau
invers, fructele uscate. Ulterior a devenit un aliment obicnuit 8 cel mai
important nu se face risipa cu ,,darurile”din Naturd. Miere cu miez de nuca,
dupé@ modelul gemei din prund cu miez de nucé, la fei a fost o delicatesa
obi8nuitd, Tn special la sarbatori, actualmente este un produs comun.

Mierea rafmaté sau popular mierea batutd pané la consistenza unei creme fine
8i suplimentatd cu fructe de p&dure deshidratate cu calitdfi de fondant (topire
rapidd), a apéarut prin diversificarea produselor apicole, la inceput in casele
boieregti, apoi 8iin aitele bine instérite.

1.7. Descrierea metodelor de oblinere a produsului final

Mousse. Regula de baza este respectarea proportiilor de miere - bacifere
uscate 8i omogenizarea produsului final. Dupé trei zile de ,,odihnd” a mierii
omogenizate, aceasta se pompeaza n ait vas. Anume in acest vas separat, are
loc addugarea fructelor de bacifere deshidratate. Mierea 8 cu bacifere se
amestecd timp de o oré ca s& se omogenizeze deja aceste elemente.

Ambalarea. La obpnerea unui Produsul final, acesta se transmite la ambalare.
Pentru ambalare se folosesc borcanele destinate acestui produs sau de tip
Twist-off. Ambalarea se efectueaza automatizat, in zona delimitatd, respectiv
n micro-fabrica proprietarului din or. Nisporeni pentru a evita inconveniente
in timpul transportdrii materiei prime. Borcanele de sticla 8i cépacele se
pregatesc Tn conformitate cu instrucliunile Tn vigoare.

Mousse se ambaleaza la temperatura camerei. Masa netd a produsului se
verifica la cantar. Abaterile la masa netd nu trebuie s depd8eascé limitele
admise conform reglementarilor Tn vigoare.

Termenul de valabilitate. Termenul de vaiabilitate a produsului ,,Mousse de
miere de Dolna” de la data fabricarii 8i tumaérii in borcane este de 2 ani.
Producatorul garanteazd corespondent calitéfii de ,,Mousse de miere de
Dolna” cu condita respectarii de cdtre producétor - procesator a cerintelor
stabilite pentru depozitare Si transport.

Evaluarea 8i estimarea. Receptionarea finala a materiilor prime - mierii 8
fructelor de bacifere uscate. Specialictii laboratorului recolteaza probele medii
in care determind umiditatea, substancie uscate solubile, fractia masicd de
zahar invertit, indicile diastazic, fractia masica de oximetilfurfurol, cantitatea
de antibiotice 8§i alti indici de calitate.
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1.8. Elemente care justifica legatura dintre calitatea sau caracteristicile
produsului, originea sa geogréfica 8i istoria producerii

Aria geogréafica IGP Mousse de miere de Dolna are particularitafi ecologice
speciale: zon& colinard, multd padure, multe izvoare, industria lipsecte,
predomind activitatea agricold 8i silvicd. Dolna are o particularitate deosebité
- zon& cu elemente ecologice 8i istorice reprezentative.

Flora melifera § baciferd din raza Dolnei. In intravilanul §i extravilanul
satului Dolna exista prisaci de la care se obline mierea recoltatd de albine, de
pe diferitda gama de plante, in funcfie de fazele de inflorire a fiorei din
habitate, 8 anume: tei - Tilia spp.; salcAm-alb - Robinia pseudoacacia’, rapifa
- Brassica rapa', floarea-soarelui - Helianthus annus; flora comun& sau
poliflora.

In padurile care aparfin satelor Dolna, Micleugeni, Vulcénecti, Ciorasti,
Lozova etc., vegeteazd o gama larga de specii bacifere de padure: afinul vanat
- Vaccinium uliginosum, caprifoliu - Lonicera caerulea subsp. pallasi, cdtina
albd - Hippophae rhamnoides, cdp8unul - Fragaria moschata, murul - Rubus
fructicosus, zmeurul - Rubus ideaus).

Fructele de bace sunt recoltate din habitatele spontane si piantabile industriale
infiintate recent, dar cu tendinta de extindere a speciilor 8i soiurilor
respective. Procesarea are loe in condifii de casa pentru obfinerea dulcefurilor,
gemurilor, sucurilor etc. 8i altor produse alimentare cu diversé destinafie.

Mousse de miere de Dolna 8i aria de cultivarea a pomu8oarelor se produce in
este Dolna, raionul Strd8eni. Satul este amplasat la o distanf4d de 38 km de
Strageni 8i 67 km de Chicindu. Dolna este un sat din mijlocul Codrilor
Moldovei cu propria rezervafie peisagistica ,,Dolna” 8i la 13 km de Rezervafia
Naturalad ,,Codrii”.

Reputafia 8 caracteristica organoleptica a produsului alimentar pentru desert
»Mousse de miere de Dolna”, se datoreaza refetei preluate din tradifia culinériei
aristocratice locale. Astfel, dup& obfinerea unei miere rafinate 8i combinata cu
fructe de bacifere deshidratate, musul obfine un gust deosebit de fin 8i cu arome
putemice de miere 8i afine.

Calitatea excepfionald a ,,Mousse de miere de Dolna” este asiguratd prin
urmatoarele 4 aspecte intercalate: flora spontand - apicultura profesionala -
culturd ecologicid de bacifere - combinarea mierii cu fructele de bacifere
deshidratate sau uscate.

Mierea:
- Existenfa in regiune a unei bégate flore de padure 8i poiana cu floarea
de cea mai naturald calitate de pe care albinele recolteaza polenul, inclusiv o
refea hidrograficd bine dezvoltatd sau de péraie mici; cu valoarea medie a
11



temperatimi de iama in luna ianuarie este de -3,5°C, -4°C 8§i a temperaturii de
vara in luna iulie de +20°C 8i 21°C. in fiecare an are loc fluctuafia acestor
indici climatici datoritd padurilor, care formeaza propriile microclimate 8i
regleaza viteza vantului 8i cantitatea de precipitagli atmosferice solide.

- Practicarea unei apiculturi profesionale prin moS8tenire de la parinfi de
cétre producétorti;

- Procesarea mierii pané la ,,crema ratinata” (profesional) sau ,miere
batutd” (popular) conform tehnologiei exersate mai rnulfi ani la rand 8§
recunoscuta in zong;

Baciferele. Tehnologia de cultivare a fructelor de bacifere in piantala
producétorului sau recoltarea acestora din biotopurile extravilanul satului
Dolna, are loc pe soluri adecvate (bine aerisite, cu sau fara fertilizare naturala
medie, existenfa pané la 280 t/ha de humus in stratul de 50-100 cm) 8i condirli
climatic favorabile (amplasarea geografica a plantafiilor de bacifere la suma
temperaturilor active de la 2900°C péan& la 3200°C; precipitagli atmosferice
intre 550-770 mm, inclusiv active 300-400 mm) pentru maturizarea naturald a
fructelor 8 acumularea aromelor specific 8i reprezentative.

Boierii medievali, cu activitafi comerciale in fara 8i peste hotare, aveau
locuinfe de baza in oracele mari ca Suceava, la8i, Bucurecti, inclusiv in Orhei,
L&pu8na, Chigindu etc. Ei locuiau in vile de diferite dimensiuni, frecvent
foarte luxoase. Comeiful lor se baza, insd, in mare parte pe produsele agricole
obfinute in condifii rurale. Pentru administrarea 8i gestionarea efectivd a
unitéfilor agricole, numite mosii, boierii aveau nevoie de locuinfe 8i la faré.
Fie ei, sau angajafii lor, care supravegheau activitafile agricole 8i indeplineau
unele lucréri in perioada de vegetafie, adicd sezonul agricol, locuiau in casele
boieresti, numite conace, iar toate impreund ,,curtea boereasca”.

Curfile boieresti se aflau in locurile cele mai potrivite din punct de vedere al
administratiei - centrul mogiei, sau alte zone accesibile, dar obligatoriu cu
vegetale din abundenfd. Astfel, conacele boierecti, amplasate spontan in cele
mai luxoase zone rurale, actualmente au devenit un indicator ecologie 8i
social.

Concomitent cu boierul 8 angajafii lui, in conacele boieresti locuiau
obligatoriu 8i familia lui, sau a rudelor apropiate, in special cei cu mulfi copii.
Un alt motiv principal de a loeui la conac din primévara p&na in toamnad, erau
produsele alimentare pensabile (laptele, carnea, ouéle, fructele etc.). Acestea
nu ajungeau la targ proaspete 8i la fei de important, daed ajungeau proaspete,
nu se puteau pastra mult timp in vilele orésenesti.

Un astfel de conac boieresc s-a péstrat in originai in Republica Moldova in
satul Dolna, raionul Stra8eni cu denumirea ,,conacul lui Ralli”.
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Familia de boieri Ralli au fost proprietari de o vila la Chigindu 8 mai multe
conace la tara, spre exemplu la lurceni, Bursuceni 8 Dolna, care a devenit
obiectiv principal la Tnregistrarea unui produs alimentar cu statut IGP. Rallii
au avut 10 copii, dintre care 8 au ajuns la maturitate 8i, deja, ei au avut copii
lor, adicd neposi lui Zamfirachi Ralli.

Din istoria acestei familii se cunoagcte ca la vila din Chiginau 8i la conacul din
Dolna, familia Ralli (capul familiei fiind funcfionar mare de stat) 8 membrii
ei au primit diferi(i musafiri, multi din ei personalita® distinse ale timpului.
Musafirii, mai mari sau mai mici, erau serviti dupa obiceiul casei 8i farii cu
alese bucate, b&uturi, limonade, cafele, fructe, dulceluri Si alte deserturi.

In literatura de specialitate, foarte rar se menlioneaz& produsele alimentare S
felurile de bucate care se serveau, de aceea este mai greu sd ne pronunldm
asupra retetei. Cu referin(a la ,,alintéarile culinare”, s-a aflat cd dupé bucatele 8i
bauturile ,de viatd”, obligatoriu se serveau ,limoné&zi”, cafele, dulceturi,
inclusiv din trandafir 8 miere curatd, adica de albina. ,,Alintarile culinare 8i
cele de-ale lumii, tineau p&n& noaptea tarziu sau pand ce se ardeau
luménarile”.

Noi nu putem mentiona anume cé ,mierea b&tutd cu fructe uscate” a fost
inventata de familia Ralli, sau de oamenii din Dolna. Fiindca in acea perioada
in Basarabia aveau loc diverse evenimente, inclusiv compietarea popula(iei
locale cu imigranli de diferite nationalitdti 8i anume: ru8i, greci, sarbi, evrei,
armeni etc. Ce fel de produse alimentare se depozitau in bagajele mamelor,
spre exemplu din Grecia, cu multi copii nu se mai poate alla. Dar ca ulterior
mierea batuta cu fructe de padure, a ajuns 8i in satul Dolna, din care se
servea, la inceput, numai in conacul boierului Ralli, este un adevér
recunoscut.

Acadar, reteta a fost mentinuta 8i transmisa de aceasta familie, in special de
lon Ralli, care a mo8tenit conacul 8i la intretinut permanent, iar ca dovada
acesta existé 8i astazi ca filiald a muzeului ,,Alexandr S. Pucgkin” din Chi8inéu.
Un aspect important este ca lon Ralli a construit Tn anii 1849-1852 o bisericé
in Dolna 8i este Tnmormantat in curtea ei. Aceasta demonstreaza activitatea
intens&d a mos§tenitorilor boierului Ralli in aceste sate 8i lor le apartin multe
fapte devenite tradilionale.

Réspéndirea ulterioara a re|etei ,,mierea de albind batutd cu pomucoare uscate
de padure”, a avut loe prin comunicare din om in o1, sau mai ciar din femeie
in femeie. Numai femeile menlin sau copie 8i transmit ,reteta”, ca o buna
traditie. Tot femeile-mame sunt cele care contribuie la salvarea recoltelor de
fructe crescute de sotii lor in livezi 8i gradini. Cel mai important femeile
contribuie la suplimentarea propriilor rezerve de fructe cu cele ,,crescute” de
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naturd, adicd de pe plantele cu vegetatie spontané din habitatele Tnvecinate cu
casele sau satele lor.

Astfel, mierea se producerea de prisacarii satelor din gestiunea boierilor Ralli
8i altii ca ei, fructele de padure se culegeau 8i uscau de oamenii liberi 8
motivati de a mai cactiga din propriile strdduinte, bataia mierii 8i amestecarea
ei eu pomucoarele uscate era indeplinitd de, presupunem, téaréncile satului,
apoi servirea la masa a musafirilor ,,de vaza” care vizitau vila 8i conacul, de
alte persoane. Admiralia 8 lauda ,,mierii batute cu pomu8oare de pdadure
uscate” cu sigurantd a avut loe la téate mesele obignuite 8i festive, de aici
tentatia de-a ,,fura” reteta. Fenomen activ pand in prezent Tn randul tuturor
gospodinelor pasionate in ale bucatelor 8i altor derivatii alimentare.

in concluzie, produsul alimentar ,Mousse de miere de Dolna”, este
continuarea unei tradifii culinare de desert, aparutd din timpul aflarii Tn satul
Dolna 8i zona de Centru, a boierilor Ralli §i altii ca ei.

Descrierea ambalajului

Produsul este ambalat in borcane de sticlg, tip Twist-off care sunt disponibile
pentru conservarea la domiciliu a produselor alimentare 8i industriale, de
asemenea disponibil Tntr-o optiune special& pentru miere.

Caracteristici tehnice: Twist-off este un borcan in care se toama produsul
lichid 8i se acoperé cu cdpdacel prin résucire pe treptele canelurii. Are culoare
galben& 8i alb4, diametrul de 82 mm., 66 mm., 63 mm; grosime: 0,17 mm.
Este produs din materialul tinplate electrolitic (BS EN 10202).

1.9. Reguli specifice de etichetare a produsului

Produsul cu indicatia geograficé protejatd - 1GP,,Mousse de miere de Dolna”
se eticheteaza conform cerinlelor prezentate in documéntele normativ-tehnice
in vigoare 8 anume prin respectarea urmatoarelor indicatii obligatorii:

> Denumirea produsului,Mousse de miere de Dolna” cu IGP - pe centrul
etichetei, boldat:

Specificarea IGP este Tnsolitd de simbolul national asociat acesteia;

Inscriptia ,,Fabricat ip.Moldova”;

Denumirea intreprinderii producétoare, adresa, telefonul;
Lista ingredientelor, inclusiv aditivii alimentari daca exist4,
Masa neta,

Data fabricarii;

Condiliile de péstrare;

Termenul de valabilitate;

Valoarea nutritiva 8i energeticé pentru 100 g;

V V. V V V V V Vv V
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> Standardul de firrnd SF 40926641-001:2018;
> Informati cu referinté la certificare.

CAPITOLUL 1l
2.1. Obligajiile declarative 8i de tifiere a registrelor

in scopul asigurérii controlului regulilor de produeere 8i de trasabilitate a
mousse-ului, toti agenti economici din zona Dolna sunt obligati s& ducé
evidenta productiei, sa tind registre de evidentd ale mousse-ului din miere si
cu bacifere deshidratate pentru procesare 8i sa prezinte declarable cétre
Asociatia ,,Apicultorilor 8 Producatorilor - Procesatorilor de Pomugoare din
aria Codrilor”. Confidentialitatea tuturor informatiilor obtinute de la membrii
sdi, Asociatia ,,Apicultorilor 8i Producatorilor - Procesatorilor de Pomu8§oare
din aria Codrilor” se angajeaza sa respecte intocmai.

Registrele sunt pastrate minim 3 ani 8i sunt puse la dispozitia inspectorilor 8i
Comisiei tehnice a Asociatiei ,,Apicultorilor 8 Producétorilor - Procesatorilor
de Pomugoare din aria Codrilor”.

Titlurile documentelor asociate sunt indicative: unele din documente pot fi
regrupate sau fractionate in dependentd de specificul intreprinderilor 8 de
etapele de fabricare a produselor apicole si bacifere. Arhivarea lor poate fi
realizatd pe suport de hartie sau electronic.

Etapa Elementele de Documente asociate
trasabilitate
Receptia si Conform p. 7 al 1) Registrai cantaragiului;
pastrarea materiei  Caietului de Sarcini 2) Registrai controlului evidentei calitatii
prime si a materiei prime;
materialelor 3) Registrai controlului calitatii

materialelor auxiliare si ambalajelor,

4) Registrai de evidenta a efectudrii
maésurilor DDD (dezinfectie,
dezinsectie, deratizare).

Procesul de Conform p. 7 al 1) Registrai controlului sterilizérii
producere Caietului de Sarcini borcanelor;
< 2) Registrai controlului calitatii productiei
in sectie.

Comereializarea Caracteristicile 1) Registrai controlului microbiologie al
produsului organoleptice si fizico- produefiei finite;

chimice conform p. 7 2) Registrai controlului calitatii productiei

al Caietului de Sarcini finite;

3) Certificat de conformitate.
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CAPITOLUL 1

3.1. Examinarea calitativa a IGP ,,Mousse de miere de Dolna”

Categoriile de control

Autocontrol-, flecare producdtor este obligat sd efectueze autocontroale in
activitatea sa. Rezultatele autocontroalelor trebuie sé fie Tnregistrate pe suport
fizic (hartie) si electronic, pentru demonstrarea realizérii acestuia si s& se
pastreze timp de 3 ani. Rezultatele autocontrolului vor fl expediate in flecare
an Asociatiei patronale ,,Apicultorilor 8 Producéatorilor - Procesatorilor de
Pomusgoare din aria Codrilor” din Chisindu.

Controlul intern: este realizat de Asociaba ,,Apicultorilor 8 Producétorilor -
Procesatorilor de Pomucgoare din aria Codrilor” in conformitate cu planul de
control. Acest control are scop didactic.

Controlul extern: este realizat de cétre un organism tertd, recunoscut de catre
autoritatea competentd, in baza unui plan de inspecte (control). Organismul
de control trebuie sé& ofere garantii de competentd, impartialitate si
independents.

Tipurile de control

Controlul documentar: este obligatoriu 8 se raspandeste, in totalitatea
documentelor anterior menzionate pentru toti agentii implicati in producerea
IGP ,,Mousse de miere de Dolna”.

Controlul produsului: este obligatoriu si se refera la analiza organoleptica a
lotului de miere cu bacifere deshidratate supus autorizatiei de producere S8
comercializare conform punctului 4 al prezentului Caiet de Sarcini.
Metodologia de efectuare a controlului este prin ecantionizare.

CAPITOLUL IV

4.1. Denumirea 8i adresele autoritafilor competente sau ale organismelor
abilitate sa verifice respectarea prevederilor caietului de sarcini, precum
8i precizarea misiunii lor

Controlul respectarii prevederilor prezentului Caiet de sarcini pentru IGP
,.Mousse de miere de Dolna” este efectuaté de cétre:

OC ,,Conservstandard” SRL,

Adresajuridicad: MD 2012 mun. Chi8indu str. Bucurecti 90
tel.: (+373 22) 47-71-93 (+373 22) 47-13-70;
fax: (+373 22) 47-12-92 e-mail: cons cert@mail.ru
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Verificarea conformitétii produsului cu caietul de sarcini se realizeaza anual
prin  controlul intreg  procesului  tehnologic, fiind Tnsotit de
esantionéri/prelevari de probe.

4.2. Informagli cu privire la declasarea produsului

Declasarea unui lot de produs ,,Mousse de miere de Dolna” se efectueaza ori
de cate ori se constata ca produsul a fost modificai Tn sens negativ a
caracteristicilor organoleptice si fizico-chimice, nerespectand conditiile
stabilite pentru controlul respectiv.

Se va declasa la propria initiativd un lot de produse, cu notificarea ulterioara a
organismului de evaluare a conformitétii in termen de maxim 3 zile lucratoare
de la momentul declasarii, care s& includad: data declasérii si datele de
identificare a lotului declasat.

Organismul de evaluare a conformitétii initiaza procedura de evaluare a unui

lor de produs Tn vederea declasarii:

» la solicitarea Asociatiei de producétori din aria geografica delimitat;

» 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 conformitatii cu legislaria privind hrana pentru animale 8i
produsele alimentare 8i cu normele de sénétate 8i de bunéstare a animalelor;

Un lot de produs ,,Mousse de miere de Dolna” poate fi declasat de catre

organismul de evaluare a conformitéatii, in urmatoarele cazuri:

» dacd se stabileste ca produsul nu corespunde cerintelor stabilite Tn Caietul
de Sarcini;

» dacd produsul a suferit modificéri negative din punct de vedere calitativ;

» dacé produsul a fost expus unor tratamente sau practici neautorizate pentru
aceasté categorie de produs.

Declasarea se efectueaza pe baza verificarilor caracteristicilor fizico-chimice
efectlate in Laboratoarele de incercari acreditate si /sau caracteristicilor
organoleptice pe baza probeior prelevate.

In cazul in care din verificérile efectlate se constata necesitatea declasarii
produsului, organismul de evaluare a conformitétii va stabili categoria de
produs la care urmeaz4 sa fie reincadrat acesta si va comunica decizia luaté
detindtorului produsului, Tn termen de maximum 15 zile lucratoare de la data
prelevarii probelor.
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Anexa 1. Harta ariei geografice delimitate pentru IGP ,,Mousse de miere
de Dolna™.

Aria de delimitare a zonei pentru colectarea materiei prime (miere de albiné §i
bacifere) reprezintd aria Codrilor Moldovei, care este un masiv forestier

amplasat in centrul deluros al Republicii Moldova pe PodiSul Moldovei
Centrale.

Administrativ aria geografica delimitatd a IGP “Mousse de miere de Dolna”
cuprinde localitatile din raioanele: Hincecti, Cé&lara8i, Criuleni, Dubasari,
Nisporeni, Anenii Noi, Orhei, Straceni, Telenecti, Ungheni 8i laloveni.
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