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INTRODUCTION

This best practice guide is a product of the project “Sustainable Agricultural Models in the
Romanian Mountain Area” co-financed by the Swiss-Romanian Cooperation Programme and Heifer
International. The core of this project is to develop sustainable agricultural models in the Romanian
mountain area through integrating traditional activities in the modern economic environment in order
to generate income, and preserve the cultural landscape with its high touristic value.

The project has the following objectives:

Objective 1 - The production factors of the traditional production system are strengthened;
Objective 2 - The market opportunities of traditional products are improved;

Outcome 3 - The competences of producers to diversify and modernize their production are
improved.

The best practice guide represents a synthesis of the findings of the project with regard to pasture
management, animals well-being, sheepfold - cheese making facilities, recipes and product
specifications, marketing and vocational training.

In-depth information on these subjects can be ordered at:

Mountain Farmers Federation “DORNA”

Adress: Oborului 11, Vatra Dornei - 725700, Suceava county, Romania
Phone/Fax: (+40)230.375.037

E-mail: famd@easynet.ro / famd@famdorna.ro

Websites: www.famdorna.ro / www.carpatsheep.ro

INTRODUCERE

Acest ghid de bune practici este un rezultat al proiectului "Modele Agricole Sustenabile pentru
Zona Montana din Romania”, co-finantat prin Programul de Cooperare Elvetiano-Roman si Heifer
International. Scopul proiectului este sa dezvolte modele agricole sustenabile pentru zona montana
a Romaniei, prin integrarea activitatilor traditionale in sistemul economic modern, pentru a consolida
venituri si a proteja peisajul cultural traditional si valentele sale turistice.

Proiectul are urmatoarele obiective:

Obiectivul 1 - Intarirea factorilor de productie ai sistemului traditional;

Obiectivul 2 - imbunatatirea oportunitatilor de piaté pentru produsele traditionale;

Obiectivul 3 - imbunatatirea competentelor producétorilor pentru modernizare si diversificarea
produselor.

Ghidul de bune practici reprezinta o sinteza a constatarilor si rezultatelor proiectului cu privire

la managementul pajistilor, bunastarea animalelor, stane si facilitati de productie moderne a
branzeturilor, retete si specificatii de produs, marketing si formare vocationala.

Informatii detaliate despre aceste subiecte pot fi obtinute de la:

Federatia Agricultorilor de Munte “DORNA”

Adresa: Str. Oborului, Nr. 11, Mun. Vatra Dornei - 725700, judetul Suceava, Romania
Tel/Fax: (+40)230.375.037

E-mail: famd@easynet.ro / famd@famdorna.ro

Website-uri: www.famdorna.ro / www.carpatsheep.ro




Zona montana din Romania reprezinta un teritoriu de interes national, special, cu un mare
potential de mediu, economic, social si cultural. Muntii se diferentiaza de alte zone defavorizate
prin factorii naturali restrictivi si care nu pot fi modificati (altitudine, clima, panta, fertilitate
scazuta a solului, perioade mai scurte de vegetatie, izolare fata de caile de comunicatie si pietele
de desfacere) si prin factori economici si sociali structurali — imbatranirea populatiei active si
tendintele de exod in principal al tineretului, ocupatii restrictive, distante mari fata de centrele
decizionale si administrative, infrastructura insuficienta.

“Veritabila coloana vertebrala a Romaniei, reprezinta un tot unitar, cu semnificatii ce depasesc
sferele economica si sociala, prin valentele complementare ce le inglobeaza, legate intim de
istoria si fiinta nationala a poporului roméan”. - Prof. dr. h.c. Radu Rey — Membru de Onoare al
Academiei de Stiinte Agricole si Silvice “Gheorghe lonescu - Sisesti”.

1.1 DELIMITAREA ZONEI MONTANE IN ROMANIA

Delimitarea administrativa a zonelor montane din Romania are in vedere acele zone care se
caracterizeaza prin limitarea considerabila a posibilitatilor de utilizare a terenului si prin cresterea
apreciabila a costurilor lucrarii acestuia datorate:

e existentei unor conditii climatice deosebit de dificile, determinate de altitudini de peste 600
m, al caror efect este scurtarea substantiala a sezonului de vegetatie;

e prezentei la o altitudine mai joasa, pe cea mai mare parte a terenului agricol, a unor pante
de peste 20%, prea abrupte pentru utilizarea de masini agricole sau care necesita utilizarea unor
echipamente costisitoare;

sau
e combinatiei factorilor anteriori.

Un proiect de cercetare pentru delimitarea zonei montane a analizat trei variante de zonificare
montana a Carpatilor romanesti, prin selectia Unitatilor Administrativ - Teritoriale (UAT) ce detin
mai mult de 50% zona montana cu altitudini de peste 600 m, rezultand urmatoarele cazuri:

o UAT situate la altitudini de peste 600 m - cuprind 1.045 UAT;
e UAT situate la altitudini de peste 800 m - cuprind 701 UAT;
e UAT situate la altitudini de peste 1.000 m - cuprind 532 UAT.

La nivelul anului 2015, Zona Montana Defavorizata (ZMD) este foarte clar definita prin Programul
National de Dezvoltare Rurala (PNDR) si se suprapune in cea mai mare parte arealului carpatic
incluzand:

e Unitatile Administrativ - Teritoriale (UAT) de baza (comune sau orase) situate la altitudini
medii mai mari sau egale cu 600 de metri, limitele acestora fiind acelea ale blocurilor fizice
(identificate in Sistemul Integrat de Administrare si Control) care apartin de aceste UAT;
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e Unitatile Administrativ - Teritoriale de baza situate la altitudini medii intre 400 — 600 metri si
care au o panta medie egala sau mai mare de 15%, limitele acestora fiind acelea ale blocurilor
fizice (identificate in Sistemul Integrat de Administrare si Control) ce apartin de aceste UAT.

Conform acestei delimitari zona montana a Romaniei cuprinde 657 de UAT (NUTS 5),
reprezentand 20% din numarul total de UAT din Roménia, distribuite pe raza a 27 de judete si o
suprafata totala de 71.341 km?, respectiv 30% din teritoriu (238.391 km?).

Potentialul de dezvoltare si implicit activitatile economice in zona montana sunt restrictionate
de aspectul geomorfologic al reliefului, de accesibilitatea dificila, de conditiile de clima mai aspre.
{n multe cazuri culmile montane reprezinti zone de granitd pentru unitati administrativ teritoriale,
adica zone de ,capat de drumuri”, excluse din intravilanul UAT, determinand astfel o izolare,
uneori benefica pentru pastrarea nealterata a mediului.
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1.2 ECONOMIA MONTANA

Economia montana prin resursele naturale durabile pe care le cuprinde, reprezinta una din pro-
blemele economice si sociale de prima importanta pentru economia rurala a Romaniei. Faptul
ca zona montana a Romaniei se intinde pe aproape 30% din suprafata tarii, din care o suprafata
de 4,4 mil. ha este acoperita cu paduri, 2,4 mil. ha de pajisti naturale, unde locuiesc 3,2 milioane
de persoane in 1,2 milioane de gospodarii si care detin circa 2,9 mil. ha teren agricol, din care
500.000 ha teren arabil, se poate cuantifica, relativ usor, importanta economiei montane pentru
tara noastra.

In cadrul zonei montane, economia agricold montan&, economia forestierd si cea agroturistica
se intrepatrund. Economia agricola montana, in mare parte ecologica sau organica, axata pe
economia pastorala (cresterea vacilor cu lapte, a tineretului taurin si activitatile pastorale de oierit
estival), poate fi impletita, prin pluriactivitate, cu recoltarea si prelucrarea fructelor de padure si a
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plantelor medicinale din flora spontana montana, iar ambele conexate cu activitati agroturistice
de iarna si vara sau legata de obiceiurile pastorale si etnofolclorice, religioase, spirituale, activitati
sportive si de drumetie, toate acestea constituind cai de sporire importanta a economiei rurale
montane, de valorificare superioara a capitalului natural al zonei de munte.

Extinderea agriculturii montane este o necesitate pentru Roménia. Spre deosebire de zona
de ses si cea colinara, densitatea populatiei in zona de munte este de circa 2,5-3 ori mai mica,
iar contributia economiei montane (agricultura, silvicultura — exploatare forestiera, agroturism,
eco-economie rurala montana non-agricola, habitat) reprezinta circa 8-10% din productia
agricola a Romaniei. Pentru a remarca marea discrepanta intre economia montana a Romaniei
si, de exemplu, a Elvetiei sau Austriei, este suficient sa amintim faptul ca in cazul celor doua
tari (montane) economia montana (in mod deosebit cea agroturistica montana) contribuie cu
40-60% la economia agricold a térilor respective. In acelasi timp, avand in vedere si structura
pe forme de relief a tarilor mentionate, populatia montana este mai numeroasa, ponderea si
densitatea acesteia fiind cu mult mai mare comparativ cu cea a Romaniei.

Economia montana bine conceputa, aplicata si sustinuta, poate fi o sansa pentru Romania,
cu conditia ca politicile guvernamentale de sprijinire (sustinere) sa fie adecvate zonei montane.

1.3 AGRICULTURA

Agricultura reprezinta principala activitate economica din zona rurala montana. Conform unui
studiu elaborat de Comisia Europeana, in zona montana regasim 19,7% din suprafata agricola
utilizata, 18,5% din forta de munca direct implicata in agricultura, 17,6% din numarul total al
fermelor si 19,5% din numarul animalelor. Conform aceluiasi studiu, dimensiunea medie a fermei
este de 3,9 ha (a treia cea mai mica dintre tarile montane din UE), iar dimensiunea economica a
fermei raportata la un ha este de 253 Euro, iar raportata la unitatea de munca anuala este de 1.631
Euro (cea mai mica din tarile montane din UE), rezultdnd, din aceste date, slaba productivitate a
fermelor montane romanesti, si, drept consecinta, veniturile mici ale fermierilor.

Agricultura este practicata, in mare parte (peste 65%), in ferme mici si foarte mici (sub 2 ha),
principala activitate fiind cresterea animalelor (vaci, oi, capre) pentru lapte si intr-o mica masura
pentru carne.

Datorita lipsei de piete de desfacere pentru anumite produse agricole (lana, lapte), numarul
animalelor s-a redus constant, ajungand in 2010 la 558.000 bovine, 1.921.000 ovine, 184.000
caprine si 113.000 cabaline.

Scaderea cea mai mare, comparativ cu anul 2000, s-a inregistrat la bovine (cu 50%), urmat de
ovine (20%) si cabaline (20%), avand un impact major atat asupra calitatii pasunilor, datorita sub-
pasunatului sau ne-intretinerii pasunilor, dar si asupra satelor si traditiilor, acestea pierzandu-se
cu timpul.

Zona montana dispune de suprafete extinse de pajisti si pasuni (2,1 milioane ha), mentinute
in aceasta conditie prin practicarea de-a lungul timpului a unei agriculturi traditionale extensive
(pasunat si cosit). Cu toate acestea, in ultimii ani, calitatea pasunilor si fanetelor s-a degradat
datorita reducerii numarului de animale, abandonului sau lipsei lucrarilor de intretinere a pajistilor
si pasunilor.

Rasele de animale existente, adaptate la conditiile naturale, sunt principalele furnizoare de
materii prime de calitate care pot fi mai bine valorificate in viitor, datorita cresterii cererii de
produse traditionale si de calitate, dar si datorita accentuarii crizei alimentare la nivel mondial.
Existenta traditiilor si cunostintelor legate de obtinerea si procesarea produselor montane,
coroborata cu noua legislatie europeana privind etichetarea produselor montane, reprezinta o
oportunitate pentru dezvoltare.
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Fermele existente sunt slab utilate si mecanizate (1 tractor / 88 ha teren arabil, 1 motocositoare /
69 ha pasune si faneata) ceea ce duce la un consum mult mai mare de energie, forta de munca, si
ca atare, costuri suplimentare. Lipsa bazinelor colectoare de purin si a platformelor pentru balegar
duc la folosirea ineficienta a ingrasamintelor naturale, dar si la un impact de mediu manifestat prin
scaderea calitatii apelor.

1.4 PIETELE DE DESFACERE

Datorita distantelor mari si a calitatii slabe a infrastructurii de transport, dar si a lipsei concentrarii
ofertei, produsele din zona de munte nu sunt valorificate pe deplin. Lipsesc in majoritatea zonelor
unitatile de procesare a carnii, laptelui, lanii, fructelor de padure. Productia agricola montana
reprezinta sub 2% din total productie agricola, iar productia animala reprezinta 50% din productia
agricola montana, ceea ce denota o slaba valorificare a productiei vegetale.

1.5 RESURSELE UMANE

in ultimii ani, populatia din zona montana, desi are marele avantaj de a fi adaptats atat fizic
cat si psihic constrangerilor naturale, s-a redus constant, ajungand in 2011 la 3.270.793 locuitori
(aproximativ 20% din populatia Romaniei) fata de 3.361.070 locuitori in anul 2005 (conform datelor
furnizate de Institutul National de Statistica). Reducerea cea mai accentuata s-a inregistrat pentru
categoria de persoane cu varste cuprinse intre 0 si 19 ani, iar la categoria de varsta peste 65 de
ani inregistrandu-se o crestere (2,6%), ceea ce indica o tendinta de imbatranire a populatiei.

Populatia din zona montana a Romaniei traieste in cea mai pare parte in mediul rural sau in orase
mici mono-industriale, in care restructurarea si privatizarea au determinat reducerea drastica a
ocuparii fortei de munca, majoritatea fiind cu studii medii sau reduse. Referitor la mobilitatea
tinerilor, a fortei de munca tinere din mediul rural, datorita faptului ca accesul la invatamantul
superior este de aproximativ 1%, putem afirma faptul ca este foarte mare probabilitatea de
migratie catre strainatate pentru o munca, in cele mai multe cazuri, slab calificata.

1.6 PROBLEMELE DE MEDIU DIN ZONA MONTANA

Marea diversitate a florei si a faunei salbatice a condus la includerea a 57% din suprafata zonei
montane in cadrul siturilor Natura 2000. Conform datelor colectate de la Ministerul Mediului la nivelul
anului 2014, in zona montana se regasesc 197 situri Natura 2000, adica 37% din numarul siturilor
de la nivel national si a 67% din suprafata protejata la nivel national. in ultima perioada se constat&
reducerea biodiversitatii faunistice, mai ales a carnivorelor mari al caror numar a scazut treptat
din cauza practicarii intensive a activitatilor de vanatoare, ca urmare a supraestimarii efectivelor
de animale, dar si datorita reducerii habitatelor, ca urmare a extinderii zonelor construite.

Problemele de mediu cu care se confrunta zona montana se refera printer altele si la dezvoltarea
turismului care a dus la cresterea cantitatii de deseuri, in special de deseuri nedegradabile, iar
lipsa unor sisteme de colectare a deseurilor poate avea efecte negative semnificative pe termen
lung asupra mediului si implicit asupra populatiei.

Pe langa investitiile necesare in vederea implementarii planurilor de management pentru ariile
naturale protejate (echipamente de laborator, echipamente pentru monitorizare, echipamente IT
pentru cartare s.a.), sunt necesare fonduri pentru platile compensatorii catre detinatorii de terenuri
forestiere, dar si pentru activitati privind instruirea personalului si informare la nivelul comunitatilor
si turistilor. in definitiv scopul consta in reducerea poludrii si cresterea gradului de constientizare
a importantei mediului pentru dezvoltarea economica si sociala a zonei in cauza.
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1.7 PADURILE DIN ZONA MONTANA

Suprafata ocupata cu paduri in zona de munte este de 4,4 milioane ha, 40% se afla in proprie-
tate privata, diferenta fiind in administrare publica (Regia Nationala a Padurilor, consilii locale).
Slaba dezvoltare a retelei de accesibilizare a fondului forestier (densitatea medie de drumuri
fores- tiere 6,5 m/ha) a condus la exploatatii concentrate masiv in arealele usor accesibile.

Exploatarea lemnului se face fie in unitati economice mici, slab modernizate, care utilizeaza
metode si tehnici invechite, neperformante, fie in mari unitati foarte mari de prelucrare primara,
cu capacitati zilnice de absorbtie semnificative de lemn. Aceste aspecte, impreuna cu cresterea
cererii de material lemnos pe pietele interna si in special externa, conduc la supra-exploatarea
padurilor precum si la disparitia intreprinderilor mici si mijlocii, care nu pot face fata concurentei
marilor unitati.

Referitor la exploatarea rationala a padurilor si prelucrarea materialului lemnos brut in produse
finite inalt prelucrate trebuie precizat faptul ca, la aceasta data, Romania obtine in medie pe tona
de produs lemnos final de 3,2 ori mai putin fata de tarile din UE (80 €/t in Romania, 260 €/t in UE).
Explicatia este simpla: o parte prea ridicata a valorii produsului forestier provine din exportul de
busteni (46%) si nu din exportul de mobila si produse prelucrate din lemn (54%). De asemenea,
piata interna este inundata de produse din lemn ale marilor firme europene si de oferta de mobila
a societatilor comerciale romanesti care importa mare parte din acest produs.

1.8 INFRASTRUCTURA DIN ZONA MONTANA

Infrastructura din zona montana este mult sub-dezvoltata, in principal in mediul rural, fapt
ce influenteaza nivelul de dezvoltare si calitatea vietii. Drumurile, desi reprezinta principala ruta
de transport din aceasta zona, raman in continuare departe de ceea ce inseamna standarde
europene n acest domeniu. Atat dezvoltarea cat si calitatea acestora afecteaza traficul din
aceste zone.

Lungimea retelei de alimentare cu apa potabila a crescut cu 45%, adica de la 62.073 km in anul
2005, 1a 90.222 km in anul 2010. Numarul UAT care beneficiau de retea de apa potabila este de
500 UAT, ceea ce reprezinta o crestere cu 11,6% fata de anul 2005. Cea mai mare crestere s-a
inregistrat in zona rurala (65%). Cu toate acestea, reteaua de distributie a apei potabile din zona
rurala montana ramane in continuare deficitara influentand negativ calitatea vietii, dezvoltarea
economica si potentialii investitori.

Reteaua de canalizare din zona rurala montana este o problema majora care in Romania
trebuie rezolvata in urmatorii ani. Datele statistice ne indica faptul ca in zona rurala montana,
desi s-a inre- gistrat o crestere a lungimii retelei de canalizare cu 338% (de la 1.920 km in 2005,
la 8.408 km in 2011), aceasta este de 15 ori mai redusa fata de lungimea retelei de apa potabila.
Exista localitati unde reteaua de alimentare cu apa s-a dezvoltat semnificativ in ultimii ani, dar
nu exista deloc retea de canalizare, apele menajere infiltrandu-se in panza freatica sau in apele
de suprafata.

Reteaua de distributie a gazelor in zona rurala montana s-a dezvoltat in ultimul timp ajungéand
in anul 2010 la o lungime de 44.948 km, un ritm de crestere mai accelerat (55%) fiind inregistrat
in zona rurala.

1.9 TURISMUL MONTAN

Cu toate ca numarul locurilor de cazare a crescut cu 23% in ultimii ani (2005 — 2011) cel a
innoptarilor a scazut cu 6%, gradul de ocuparea fiind destul de redus. Dezvoltarea nu s-a realizat
insa de o maniera durabila si nu a fost corelata cu dezvoltarea infrastructurii de transport, a
serviciilor si unitatilor de agrement. Este inca precara infrastructura de turismin privinta marcajelor
turistice, a cabanelor montane sau accesibilitatii monumentelor naturale si istorice.
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Existenta unei retele functionale de parcuri nationale (27 parcuri nationale si naturale) poate fi
un punct tare pentru dezvoltarea eco-turismului, observarea faunei, plantelor si naturii in general,
cu conditia imbunatatirii infrastructurii de turism din zonele respective.

La aceasta data, desi exista unele semnale pozitive de extindere a turismului rural si a agrotu-
rismului montan, totusi cétiva factori restrictivi limiteaza extinderea acestora la capacitatea oferita
de peisaj si cultura traditionala.

Factorii limitativi (restrictivi) sunt:

¢ infrastructura (sosele, cai ferate, servicii bancare, postale, telecomunicatii rapide si sigure);

e conditile de locuit modeste (neacceptate nici de turistii mai putin pretentiosi) oferite de
majoritatea gospodariilor taranesti montane;

e cunostinte minime in domeniul turismului;
e gastronomie specifica locala de calitate;
* necunoasterea unei limbi straine;

® nesiguranta;

¢ insecuritatea personala a turistilor, etc.

Sustinerea si extinderea turismul rural si a agroturismului montan are si o importanta compo-
nenta educativa care se refera, in primul rand, la cunoasterea traditiilor culturale, spirituale sau
a valorilor istorice, de arhitectura ori peisagistice ale spatiului rural. Componenta educativa se
adreseaza, cu predilectie, elevilor din orase care, din punctul de vedere al cunoasterii agriculturii,
al orizontului naturii, al frumusetii si diversitatii rurale montane, trebuie sa recunoastem, sufera.
Participarea, timp de doua saptamani, la activitati agricole cotidiene dintr-o gospodarie montana,
impletita cu drumetia, scaldatul in ape curate, calaritul etc., contribuie la largirea orizontului de
cunoastere al acestor tineri. De altel, in multe tari din UE, prin programele de invatamant din
scolile urbane, sunt prevazute perioade de vacanta si/sau activitati practice in pensiunile rurale.
Exemplul Austriei, Suediei precum si al Elvetiei este edificator, rezultatele educationale in cazul
acestor tari fiind deosebite.

Sursa informatiilor din acest capitol: «Orientari Strategice Nationale pentru Dezvoltarea Durabila
a Zonei Montane Defavorizate 2014 - 2020» - www.maar.ro
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I. Managementul pajistilor

2.1 INTRODUCERE

Sistemul traditional de productie agricola din zona montana se bazeaza pe pastorit cu animale
pe pajistile permanente de origine primara in etajul alpin — subalpin sau secundara dupa defrisarea
padurilor si tufarisurilor. Acest sistem este aproape nemodificat de secole sirisca sa fie abandonat,
fapt ce implica grave consecinte pentru economie, peisaj, biodiversitate.

Prin aplicarea acestui proiect se intentioneaza ca produsele lactate traditionale realizate
la stanele din Carpati sa fie procesate dupa norme unitare, sub licenta, in conditii igienice, cu
marci cunoscute si etichete atractive pentru a patrunde in circuitul comercial al marilor lanturi de
magazine, garantand avantaje majore pentru economia montana a viitorului.

Pentru a gasi pe rafturile magazinelor produse naturale de inalta calitate, trebuie intervenit
structural, pe tot lantul, iar prima veriga se afla la firul ierbii. In acest sens este necesar sa
imbunatatim covorul ierbos al pasunilor actuale, respectiv productia si calitatea furajera a ierbii.

2.2 AMELIORARE PASUNI

in urma deplasarilor intreprinse in intervalul martie — iunie 2014 la sediile unit&tilor administrativ
teritoriale si ale organizatiilor de crestere a animalelor (asociatii, obsti, composesorate, etc.) din 6
judete cu pajisti permanente situate in Carpatii Orientali au fost analizate si selectate cate o locatie
reprezentativa pentru fiecare judet.

Locatiile alese pentru amenajamente pastorale:

1. Bistrita Nas&aud Bistrita Bargaului M-tii Calimani 1.450 — 1.550
2. Harghita Tulghes M-tii Hasmas 920 - 1.150
3. Mures Ibanesti M-tii Gurghiului 600 —1.150
4. Neamt Farcasa M-tii Stanisoarei 900 - 1.000
5. Suceava Brosteni M-tii Bistritei 1.550 — 1.700
6. Vrancea Nereju M-tii Vrancei 1.150 - 1.350
Amplasarea si suprafata pajistilor permanente: §
>
Q
«Q
)
_ 3
Bistrita Vulturul, Jirezi, Poiana Calului, P. Cofuri, P. Panulet 7 162,20 =]
Béargaului c
Tulghes Balaju 7 117,77 8
Ibanesti Obaérsia Dulcea, Rogin 15 211,19 E
Farcasa Picioru Mare I+ll, Valea Sasului, Reazem, Fundoaia 10 146,10 =
si Popesti Sat Q
Brosteni Caboi si Grintescu 4 126,90
Nereju Lapos 7 143,70
TOTAL 17 50 907,86

9
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ETAJE DE VEGETATIE LEMNOASA Sl PRINCIPALELE TIPURI DE PAJISTI

Vegetatia primara din localitatile luate in studiu este constituita din paduri de gorun si fag la
altitudini mai joase (700-900 m), paduri de molid la altitudini mai mari (900-1700 m) si de amestec
la altitudini medii (800-1.200 m).

Vegetatia secundara, rezultata dupa defrisarea padurii este reprezentata de pajistile permanente
folosite aproape in totalitate ca pasune, care au in general un covor ierbos foarte degradat.

Etaje de vegetatie lemnoasa si tipuri principale de pajisti:

Locatia Etaje de vegetatie lemnoasa Tipul principal de pajiste

Bistrita Bargaului Molid (Mo) Nardus stricta + Vaccinium sp.

Tulghes Fag (Fa), Fa + Mo Festuca rubra + Nardus stricta

Ibanesti Gorun (Go) + Fa, Fa + Mo Festuca rubra + Agrostis capillaris

Farcasa Fa + Mo, Mo Festuca rubra + Agrostis capillaris +
Nardus stricta

Brosteni Mo Festuca rubra + Nardus stricta

Nereju Mo Nardus stricta + Festuca rubra

Dupa o indelungata folosire prin pasunat nerational, lipsa elementelor fertilizante si a lucrarilor
firesti de intretinere, la care se adauga abandonul sau supraincarcarea cu animale, covorul ierbos
se prezinta in diferite stadii de degradare exprimata prin invazia unor specii slab furajere sau
buruieni ierboase ca Nardus stricta (teposica sau parul porcului), Deschampsia caespitosa (tarsa),
Calamagrostis arundinacea (trestioara), Veratrum album (stirigoaia), tufarisuri ca: Juniperus sp.
(ienuparul), Vaccinium myrtillus (afinul), Crataegus sp. (paducelul), Rosa canina (macesul), Rubus
sp. (rugii), Prunus spinosa (porumbarul), etc. si puieti de arbori precum molidul, fagul, carpenul,
mesteacanul. Pe fiecare pajiste se vor efectua lucrari de curatire a vegetatiei lemnoase in prima
faza, dupa care sunt necesare luarea unor masuri de imbunatatire a covorului ierbos prin diferite
mijloace in functie de regimul suprafetelor - cu sau fara plata de agromediu.

Pe suprafetele subventionate, posibilitatile de ameliorare a covorului ierbos degradat sunt mai
reduse si de lunga durata.

In schimb pe suprafetele "libere de contract” privind subventiile, sunt posibilititi mai rapide de
imbunatatire a pajistilor degradate, dupa care se poate face conversia spre agricultura ecologica.

O caracteristica aparte s-a intalnit la Pasunea Dulcea a composesoratului Ibanesti — MS, unde
in parcelele 6 — 12 exista mai multi fagi izolati pentru umbra, constituind un model de urmat
agrosilvopastoral sau silvopastoral.

Majoritatea celorlalte trupuri de pasune alese prezinta umbrare forestiere in interiorul suprafetelor,
sau sunt marginite de padure, fiind asigurate conditii optime pentru umbra animalelor in sezonul
de pasunat.

PRINCIPALELE CARACTERISTICI AGROCHIMICE ALE SOLURILOR DIN PASUNILE
MODEL

Pentru o mai buna cunoastere a proprietatilor solurilor au fost prelevate cu sonda agrochimica
un numar de 17 probe de sol pe adancimea de 0-20 cm, care au fost analizate la laboratorul OSPA
din Brasov.

Astfel, reactia solului ca prim indicator agrochimic variaza intre 4,0 la Brosteni pana la 6,1 la
Tulghes, respectiv de la foarte puternic acid la slab acid.
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Rezultate privind reactia solului din pasunile permanente:

Locatia Reactia solului (pH in apa) Apreciere

Bistrita Bargaului 4,2-47 puternic acida

Tulghes 5,9 -6,1 slab acida

Ibanesti 4,7 -5,1 puternic - moderat acida
Farcasa 52-5,6 moderat acida

Brosteni 4,0-4,3 puternic acida

Nereju 43-59 puternic - moderat acida
Limite 4,0-6,1 puternic - slab acida

in general solul din pajistile cu un pH sub 5,2 necesita a fi amendat cu calcar, praf de var,
spuma de dejectii, etc., pentru a se realiza in continuare productii mai bune de iarba si a asigura
o biodiversitate ridicata.

Rezultate privind suma bazelor (SB) si gradul de saturatie in baze (V %) in solurile pajistilor

permanente:
Locatia SB me/100 gr V % Apreciere
Bistrita Bargaului 7,2—-10,7 22,9 -35,0 oligobazic
Tulghes 33,8 — 35,1 77,4 — 86,0 eubazic
Ibanesti 14,0 — 23,1 44,8 — 54,4 mezobazic
Farcasa 12,6 — 18,2 67,3—-77,4 mezo — eubazic
Brosteni 8,1-9,5 21,5-33,0 oligobazic
Nereju 9,1 -36,6 26,1 -83,5 oligo — eubazic
Limite 8,1 — 36,6 22,9 -83,5 oligo — eubazic

Din punct de vedere al gradului de saturatie in baze se constata ca solul pajistilor din Bistrita
Bargaului si Brosteni sunt oligobazice, adica foarte sarace in baze si cele de la Tulghes si Farcasa
sunt mai mult eubazice, adica foarte bogate in elemente cu reactie bazica, restul de locatii Ibanesti
si Nereju fiind intermediare. In ceea ce priveste continutul in humus toate solurile sunt bogate si
foarte bogate in materie organica nedescompusa, fiind o rezerva de elemente fertilizante daca
se intervine pentru imbunatatirea reactiei solului prin amendare calcica.

Continutul in fosfor al solului din toate locatiile este foarte scazut iar cel de potasiu in general
este mijlociu aprovizionat.

Din aceste date rezulta necesitatea fertilizarii pajistilor cu P si K, aceste elemente, in special P,
fiind obligatorii pentru realizarea unui furaj de calitate pentru cresterea animalelor.

CORECTAREA ACIDITATII SOLURILOR DIN PAJISTILE MONTANE

Din analizele agrochimice prezentate anterior a rezultat ca majoritatea pajistilor montane sunt
situate pe soluri acide, necesitand a fi amendate calcic. Efectul amendarii calcice dureaza 15-20
(80) ani in functie de doza initiala si are un maxim de eficienta dupa 4-5 ani de la aplicare, pe
pajistile permanente.

Efectul amendarii calcice dureaza 15 - 20 (30) ani in functie de doza initiala si are un maxim
de eficienta dupa 4-5 ani de la aplicare, pe pajistile permanente.
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SORTIMENTUL DE AMENDAMENTE CALCICE

e Calcarul (CaCO,) macinat este cel mai raspandit amendament pentru solurile acide, cu o
putere de neutralizare (PNA) de 90%.

e Varul ars (CaO) si varul stins au o putere mare de neutralizare de 150-185, dar cu dificultati
mai mari la aplicare datorita efectului caustic.

e (Carbonatul de calciu rezidual de la combinatele de ingrasaminte chimice are o putere de
neutralizare de 70-85% si un continut suplimentar de 2-9% azot.

e Carbonatul de calciu precipitat de la fabricarea produselor sodice are o putere de neutralizare
de 90%, dar trebuie folosit cu atentie sa nu depaseasca 2% sodiu.

e Spuma de dejectie de la fabricile de zahar are o putere de neutralizare de 75% cu urme de
elemente ca N-0,5%,P-0,8% si K-0,2% precum si substante organice (2-15%).

Administrarea pe pajistile permanente cu soluri acide a amendamentelor sunt gratuite conform
Normelor metodologice privind finantarea de la buget a amendarii solurilor acide si alcaline
aprobate cu Ordinul comun al MAA nr.78559/10.X1.1994 si al MF nr. 15015/10.X1.1994.

Eficienta economica este mai mult decéat evidenta, in cazul stimularii leguminoaselor perene, care
sunt adevérate “uzine vii” de fixare a azotului atmosferic in pajisti. In plus pe pajistile amendate si
fosfatate, furajele obtinute au o calitate ridicata cu un raport optim intre calciu si fosfor care trebuie
sa fie de minim 2/1. Daca la acestea se adauga si ingrasarea organica prin tarlire a pasunilor,
eficienta poate spori considerabil, avand in vedere continutul bogat in azot si potasiu al dejectiilor
animalelor ierbivore, adaosul de fosfor prin fertilizare si corectarea aciditatii solului.

Toate aceste interventii fac parte din agricultura ecologica, permitand obtinerea unor produse
animaliere ecosanogene (lapte si carne) de inalta calitate.

2.3 MANAGEMENTUL APEI

| .
o
B
2y
'©

o
>
-+

c

()

£

()

(@)

©

C

©
=

CHCIHCICICICCICICOICHCICHCICICCICICOHCHCICHCICICCICICOICIOICICICTICOICOICOICC IO ICITIT)




NOTIUNI GENERALE:

e |zvorul trebuie protejat de un gard, la o distanta de aproximativ 30 m; este de preferat ca in
plan superior sa fie o distanta mai mare;

e Rezervorul se monteaza mai jos de izvor, urmand a fi protejat si el cu gard;

e Rezervorul trebuie protejat astfel incat sa nu inghete iar apa din el sa nu vina in contact cu
lumina;

e Adapatoarele (valau, halau, troaca) trebuie sa fie asezate deasupra nivelulului cozii animalelor
(astfel incat sa se evite urinarea sau defecarea in apa);

e Frontul de adapare sa fie de minim 30 cm/oaie;

e Deasupra adapatorii se amplaseaza o ruda (rigla, bara) de lemn pentru a impiedica trecerea
animalelor peste aceasta;

e Apa nu trebuie sa balteasca sub adapatoare;

e Excesul de apa trebuie sa fie evacuat cu ajutorul unei tevi. Terenul din zona adapatorii sa
fie uscat;

e Lacurile, baltile de pe pasuni trebuie imprejmuite cu gard pentru evitarea contaminarii apelor
cu fecale, uring, oua de paraziti, evitdndu-se astfel imbolnavirea animalelor;

¢ Animalele trebuie sa aiba acces liber la apa curata, mai ales dupa muls.

ALIMENTARI CU APA

Nu se poate face o valorificare superioara a masei verzi prin pasunat, fara ca animalele de
toate varstele si categoriile sa aiba la dispozitie apa de baut in cantitati indestulatoare, de buna
calitate si in orice perioada a zilei. Prin apa buna de baut se intelege o apa curata, lipsita de orice
impuritéti, fara miros sau gust deosebit. in zona montana si alpiné in general nu se pune problema
ca nu exista apa, adapatul animalelor se face la ape curgatoare, paraie si la adapatori amenajate.

Muntii sunt brazdati in toate directiile de péaraie si nu constituie o problema adapatul animalelor
la aceasta sursa, daca apa este limpede, daca paraul are fundul pietros, debit suficient si mai
ales daca pe portiunea de adapare se fac unele mici amenajari, cum ar fi o cale larga de acces si
curatirea paraului de bolovani.

In multe cazuri este nevoie s3 se amenajeze adapétori fie prin aducerea apei din paraie, fie prin
captarea de izvoare. Din paraie, captarea apei se face cu ajutorul unui baraj, facut transversal pe
parau, construit din lemn, piatra, pamant, beton, etc., de unde mai apoi apa se conduce prin sant
deschis sau inchis sau prin conducta la un bazin colector sau recipient de captare ori direct prin
conducta la jgheaburile de adapat.
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Siin cazul captarii izvoarelor, fie ca acesta este unul singur sau sunt mai multe pe acelasi loc, in
partea din aval se face un baraj in spatele caruia se aduna apa ce este apoi condusa la jgheaburi;
la intermediar se construieste un recipient de captare, simplu sau cu decantor. Bazinul de apa,
casa de apa sau recipientul de captare, atat in cazul aducerii apei din paraie céat si direct de la
izvoare, se construieste din lemn imbinat, din piatra cu mortar de ciment sau din beton, pietruit
sau betonat pe fund si margini si acoperit cu blani de lemn, cu lespezi de piatra sau cu placi de
beton, peste care adesea se aseaza un strat de pamant sau se pun brazde.

Din recipient pana la jgheaburi, conducerea apei se face prin tevi de fier sau zincate cu diametrul
de 1-2 toli (25,5-51 mm). La conductele din lemn de molid aproape s-a renuntat deoarece
confectionarea acestora presupune costuri insemnate.

De obicei nu se folosesc nici tuburi de beton, pentru ca sunt greu de transportat, dar in schimb
se pot folosi tuburi din material plastic. Conductele se ingroapa la o adancime de 70-80 cm avand
prevazut la capatul din bazinul de colectare un sorb, care impiedica patrunderea pe conducta a
diferitelor impuritati grosiere care ar putea infunda conducta.

Jgheaburile sau ulucile de adapat trebuie sa indeplineasca unele conditii si anume:

e 53 aiba in totalitatea lor o lungime care sa asigure adapatul tuturor animalelor care sunt pe
acea pasune;

e fiecare jgheab sa aiba o pozitie perfect orizontala;

e sanu fie asezate direct pe pamant, ci pe suporti la o inaltime de 30-50 cm;

e sa poata fi golite integral pe perioada de iarna sau pentru igienizare.

Amplasarea jgheaburilor de adapat se face pe un loc deschis, mai larg, pentru ca turma sau
cireada sa se poata deplasa si adapa cu mai multa usurinta. De dorit este ca adaparea sa se faca
pe ambele parti ale jgheaburilor, dar daca acest lucru nu este posibil, se poate face si numai pe
O singura parte.

Jgheaburile se fac de 3-4 m lungime, cu sectiunea de 25 cm la fund, 30-35 cm in fata si inaltimea
de 30 cm. Ele se pot confectiona din lemn, busteni scobiti, dulapi, beton sau tabla. Cele mai bune
si mai durabile sunt considerat cele de beton armat, cu pereti de 8-10 cm, sclivisiti si care se
toarna direct la locul de amplasament, in bloc cu pilonii de sustinere, fundul jgheaburilor avand o
inclinatie de 0,5% in sens longitudinal.

Fiecare jgheab, in peretele transversal in partea cea mai de jos are o deschidere cu diametrul
de 3 cm pentru trecerea apei in jgheabul urmator, ce se face printr-o scurta conducta, teava de
fier de 1,5 toli.

Pentru cain jurul adapatorii siih mod deosebit in fata jgheaburilor sa fie terenul curat, fara noroi,
platforma se niveleaza, se batatoreste si se paveaza cu piatra. Pavajul are o latime de cel putin
2,5-3 m si o grosime de 15-20 cm, precum si o inclinatie de 5% pentru scurgerea apei si a urinei.

in scopul evacudrii surplusului de apa ce curge la capatul ultimului jgheab, se construieste
0 ocna din lemn, piatra sau beton, cu dimensiuni de 30-40 cm, in care cade apa printr-o teava
de fier cotita cu diametrul de 1,5-2 toli. Din aceasta ocna apa este condusa printr-un canal la o
distanta de 12-15 m, de unde apoi curge spre o vale sau un parau.

In cazurile cand ad#parea animalelor la jgheaburi se face numai pe o singura parte, spre a evita
intrarea vitelor de pe partea opusa, care de obicei este o panta pronuntata, se construieste pe
acea parte un gard din lemn. Aceeasi imprejmuire de protectie se face si la locul unde se capteaza
izvoarele si la bazinul colector.

Buna functionare a adapatorilor cere, ca in fiecare primavara, acestea sa fie revazute, reparate
si intretinute in tot timpul verii iar ingrijitorii de animale au obligatia de a curata jgheabuirile, cel
putin o data pe saptamana.
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2.4 REINSAMANTAREA
PREGATIREA PATULUI GERMINATIV

Pe suprafetele lipsite de vegetatie ierboasa, se mobilizeaza superficial terenul pe 2— 3 cm
adancime prin greblare, evitdnd a se lucra pe sol foarte umed, care nu se faramiteaza. Se
recomanda ca nivelarea si maruntirea sa se efectueze cu 1- 2 zile inainte de semanat, pentru a
se usca resturile vegetale.

SEMANATUL

Semintele de ierburi din sacul destinat acestui scop se amesteca cu rumegus. Cu un litru de

seminte (350 grame) se pot msamanta 100 metri patrati (respectiv 35 kg/ha). Prin amestecarea

- ) ' semintelor cu rumegus pe suprafetele cu sol

mai fertil se asigura o mai uniforma repartitie a

i semintelor pe teren, cat si un minim de fertilizanti
pentru reusita inierbarii.

§ In cazul unor suprafete mari si uniforme dupa

! nivelare si mobilizare superficiala prin grapare,

se va semana in mod obisnuit cu mijloace

® mecanizate avand in vedere si respectdam

norma de 35 kg/ha seminte de ierburi. In acest

¥4 caz nu mai este necesar amestecul cu rumegus
sau ingrasaminte.

Pe soluri slab fertile inainte de semanat se
poate aplica un minim de 50 kg/ha azot, fosfor si potasiu, respectiv 330 kg/ha ingrasamant
chimic complex din formula 15x15x15.

LUCRARI DUPA SEMANAT

Dupa imprastierea manuala a semintelor, cu ajutorul unei greble de metal, imitand sapatul, se
incorporeaza amestecul respectiv in sol pe 1-2 cm adancime dupa care se taseaza prin calcare
sau cu un tavalug de mana.

In cazul semanatului mecanizat pe suprafete mari, se taseazi la fel, mecanizat cu un tdvalug
neted sau inelar.

Dupa rasarire cand iarba are 20 — 30 cm inaltime se coseste sau se pasuneaza pe teren uscat.

2.5 SUPRAINSAMINTAREA

Pajistile permanente seminaturale din amenajamentele pastorale au in marea lor majoritate
covorul ierbos degradat datorita lipsei lucrarilor de intretinere, a modului defectuos de pasunat si
a excesului de fertilizanti in locurile de stationare (tarle) peste limitele normale.

La o prima estimare in cele 6 locatii alese, starea actuala a covorului ierbos este departe de
a corespunde necesitatilor actuale pentru furajarea animalelor, pentru biodiversitate si protectia
mediului. In toate locatiile exista o invazie puternicid de Nardus stricta (parul porcului, teposica)
care atesta aciditatea foarte puternica a solului, lipsa fertilizantilor si un pasunat nerational.
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Principalele cauze ale degradarii covorului ierbos al pajistilor permanente; productia de iarba
actuala si de perspectiva:

Nr. : ' - Productia de iarba (tone/hectar)
Locatia Factori de degradare principali ai pajistilor —
crt. Actual Perspectiva | % crestere
1. B.Bargaului— BN | -invazie Nardus stricta si Vaccinium sp. 4,0 10,0 250
2. | Tulghes — HR - invazie Nardus stricta 7.0 14,0 200
’ - pietre la suprafata

3. | Ibanesti—MS - invazie Nardus stricta si vegetatie lemnoasa | 7,5 15,0 200
4 Farcasa — NT - invazie Nardus stricta si vegetatie lemnoasa | 8,0 16,0 200
5. | Brosteni— SV - invazie Nardus stricta 6,0 12,0 200

’ - pietre la suprafata
6. Nereju — VR - invazie Nardus stricta si vegetatie lemnoasa | 5,0 12,0 240

Productia actuala estimata de iarba este cuprinsa intre 4 si 8 tone pe hectar, fiind scazuta
si de slaba calitate. intrucat marea majoritate a suprafetelor din cele 6 locatii sunt inregistrate
cu subventii pentru agromediu, mijloacele de imbunatatire sunt mult mai restrictive, astfel ca se
prezinta doua directii de imbunatatire: conventional fara plati de agromediu si restrictiv cu plati de
agromediu.

PE SUPRAFETELE NESUBVENTIONATE

Pe pajistile fara restrictii de mediu, inainte de suprainsamantare se pot efectua mai multe lucrari
preliminare care ajuta la accelerarea procesului de imbunatatire a covorului ierbos.

in functie de situatia concreta din teren se fac urmatoarele lucréri pregétitoare:

e defrisarea vegetatiei lemnoase cu consistenta de pana la 0,4 netrecuta in amenajamentul
fondului forestier;

¢ valorificarea resturilor lemnoase sau arderea martoanelor;

e scoaterea cioatelor dupa defrisare;

e adunarea pietrelor "miscatoare” si pozarea lor pe drumuri de acces, ogase sau ravene;

e combaterea cu ajutorul arboricidelor a lastarisului lemnos dupa defrisare cu instructiuni care
se vor elabora ulterior de la caz la caz;

e combaterea cu ajutorul erbicidului glifosat a covorului ierbos degradat de Nardus stricta
treptat in lunile iunie si iulie, 5 litri la hectar in 150 litri apa respectiv 0,5 litri Roundup, Gliforom,
etc., in 15 litri apa cu pompa de spate pentru 1000 mp, cu doua saptamani inainte de tarlire si
suprainsamantare;

e aplicarea amendamentelor calcaroase pe cele mai acide soluriin cantitate de 5 tone la hectar,
respectiv 0,5 kg / mp pe suprafetele erbicidate sau neerbicidate cu glifosat pentru combaterea
speciei Nardus stricta, urmata de tarlire si suprainsamantare;

e tarlirea suprafetelor erbicidate cu glifosat cu reducerea la jumatate a duratei de stationare in
tarla sianume 1 -2 nopti o oaie /1 mp sau o vaca /6 mp, pe pajistile medii invadate cu Nardus
stricta si 2 — 3 nopti pe cele puternic invadate cu aceasta specie;

e suprainsamantarea suprafetei tarlite cu un amestec de ierburi perene, cu 2 zile inainte de
scoaterea animalelor si mutarea lor in alta ingradire;

e amestecul de ierburi este format din 9 componente si anume 6 graminee si 3 leguminoase
perene, adaptate la conditiile diverse din zona montana;

e cantitatea care se aplica la un hectar este de 23 kg, la 10 ari (1000 mp) 2,3 kg iarla 1 ar (100
mp) 230 grame din acest amestec;

e aplicarea uniforma a semintelor de ierburi este asigurata de amestecul lor cu rumegus de
lemn, o parte seminte si 3 — 4 parti rumegus, respectiv la 0 masura seminte, 3 — 4 masuri de
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rumegus, care se amesteca si se imprastie cat mai uniform cu doua seri inainte de mutarea
ingradirii (tarlei);

e un litru din amestecul de seminte cantaresc cca. 350 grame pentru cca. 150 mp, astfel ca
se poate aprecia volumetric greutatea semintelor ce urmeaza sa le suprainsamantam;

e termenul limita pentru reusita suprainsamantarii este de 15 august (Santamaria Mare),
suprafetele tarlite dupa aceasta data se seamana anul urmator la fel ca si tarlele mai vechi.

Amestec seminte de ierburi pentru suprainsamantat tarle de animale pe pasuni montane:

1. Dactylis glomerata 10,9 2,5
2. Lolium perenne 10,9 2,5
3. Festuca pratensis 10,9 2,5
4. Festuca rubra 23,2 5,3
5. Poa pratensis 4,3 1,0
6. Phleum pratense 18,1 4,2
7. Lotus corniculatus 7,6 1,8
8. Trifolium repens 8,7 2,0
9. Trifolium pratense 5,4 1,2
TOTAL: 100,0 23,0

Greutate sac = 23 kg.
Un litru volum cantareste 350 grame cu care se seamana cca. 150 mp.
Mentiune: semintele se vor pastra la un loc uscat, ferit de daunatori.

Pe suprafetele cu covor ierbos degradat de invazie de afin (Vaccinium myrtillus) se vor lua
masuri speciale de distrugere mecanica (mulcire), amendare calcica, aplicare ingrasaminte
chimice (N100 P50 K50 kg/ha) si insamantare cu acelas amestec de ierburi in cantitate de 35
kg/ha, semanat mecanizat sau manual ih amestec, o parte seminte si 3-4 parti rumegus, la fel
ca si la suprainsamantarea normala cu conditia sa fie incorporat cu grebla si tasat cu un tavalug.

PE SUPRAFETELE CARE PRIMESC SUBVENTII PENTRU AGROMEDIU

In acest caz se va aplica o singurd metoda de imbunatatire si anume tarlirea cu animalele.
Metoda consta din:

e imprejmuirea locului unde animalele stau peste noapte, calculand 1 mp pentru 1 oaie
adulta sau 6 mp pentru o vaca adulta sau echivalentul lor pentru tineret ovin sau bovin, de
regula socotind doua capete tineret pentru un animal adult;

e stationarea 2 — 3 nopti pe o pajiste fara parul porcului (Nardus stricta), 3 — 4 nopti pe o
pajiste cu 20-30 % Nardus stricta si 4 — 5 nopti pe o pajiste invadata cu peste 50 % Nardus

— stricta.

-

Pe suprafetele supratérlite mai vechi ar trebui sa fie
permisa suprainsamantarea lor cu amestecul de ierburi
prezentat pentru suprafetele neinscrise pentru plati de
agromediu, in vederea preintdmpinarii scoaterii lor din
= circuitul productiv datorita inmultirii buruienilor nitrofile
== (urzici, stevii, stirigoaie, branduse, etc.).

54 In cazul suprafetelor care beneficiaza de plati de

& agromediu, suprainsamantarea admisa cu seminte
din flora spontana din proximitatea terenului tarlit este
aproape imposibil de realizat.
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Metoda de suprainsamantare si cantitatea de samanta prezentate mai inainte este identica ca
si pe suprafetele tarlite nesubventionate.

Prin aceasta nu se incalca flagrant regulile de agromediu sau alte interdictii, intrucat speciile
semanate nu sunt invazive si ele dispar treptat odata cu incetarea efectului fertilizant al dejectiilor
animalelor, fiind inlocuite progresiv cu specii din flora spontana din apropiere.
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ll. Sanatatea si siguranta

animalelor

3.1 BUNASTAREA ANIMALELOR
REGULI PRIVIND PROTECTIA S| BUNASTAREA ANIMALELOR

Sanatatea animalelor presupune bunastarea acestora, un anumit confort biologic, fara de care
nu este posibila exprimarea integrala a vitalitatii, inclusiv a comportamentului natural, adecvat
schimbarilor ce intervin in mediul de viata a acestora.

Sanatatea animalelor inseamna printre altele asigurarea spatiului vital indispensabil,
supravegherea zilnica a tuturor animalelor, monitorizarea factorilor de microclimat, a ventilatiei, a
consumului de furaje si de apa si aplicarea programelor de profilaxie a bolilor.

CELE CINCI LIBERTATI FUNDAMENTALE ALE ANIMALELOR

e Libertatea fata de senzatiile de foame si de sete - Animalele trebuie sa aiba acces nelimitat
la apa proaspata si la o hrana adecvata pentru a-si mentine starea de sanatate.

e Libertatea fata de discomfort - Animalele trebuie sa aiba un mediu de viata adecvat, care
sa includa un adapost si 0 zona comfortabila de odihna.

e Libertatea fata de durere si boala - Animalelor trebuie sa li se asigure un diagnostic rapid
si un tratament adecvat.

e Libertatea de a-si exprima comportamentul natural - Animalelor trebuie sa li se ofere spatiu
suficient si compania animalelor din aceeasi specie.

e Libertatea fata de teama si stres - Animalele trebuie tratate intr-un mod care sa nu le
provoace suferinte psihice.

Pentru o evaluare realista a bunastarii animalelor, este necesara efectuarea de masuratori cu
privire la nivelul productiei, comportament, anatomie, fiziologie, starea de sanatate si imunitate,
dar si alte elemente precum:

e impactul asupra mediului cu referire la sol, apa, aer;

e starea de sanatate si siguranta angajatilor si a lucratorilor;

e economicitatea fermei;

¢ sistemul de productie;

e interactiunile comunitare ale exploatatiei (in legatura cu poluarea, sau alti factori);
e comertul international.

LEGISLATIE PRIVIND PROTECTIA S| BUNASTAREA ANIMALELOR

Protectia si bunastarea animalelor de interes economic, sunt reglementate prin acte normative
specifice pentru fiecare specie, emise de A.N.S.V.S.A. transpuse din legislatia U.E. si care
stabilesc standarde minime pentru protectia acestora:

¢ Ordin 13/2008 animale tinute pentru scopuri zootehnice;

e Ordin 75/2005 privind protectia animalelor de ferma;

e Ordin 72/2005 standarde minime pentru protectia viteilor;

¢ Ordin 202/2006 standarde minime pentru protectia porcinelor;
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e Ordin 73/2005 inregistrarea exploatatiilor care detin gaini ouatoare;
¢ Ordin 30/2010 normele minime de protectie a puilor destinati productiei de carne;

e Ordin 42/2010 pentru modificarea normei privind standardele minime pentru protectia
gainilor ouatoare, aprobat prin Ordinul nr. 136/2006;

¢ Ordin 20/2012 pentru aprobarea normelor metodologice de monitorizare a standardelor de
microclimat, precum si a necesarului de apa si de hrana, in vederea asigurarii statusului
minim de bunastare a porcinelor.

Prin implementarea normelor de bunastare, crescatorii de pasari si porci, persoane fizice
autorizate, intreprinderi individuale si intreprinderi familiale constituite potrivit O.U.G. nr. 44/2008,
sau persoane juridice, grupuri de producatori recunoscute sau organizatii de producatori
recunoscute, pot beneficia din bugetul M.A.D.R. de o sustinere financiara prin acordare de
subventii.

Pe langa forma de organizare crescatorii de pasari si porcine, au obligatia:

* sa detina autorizatie sanitara veterinara pentru exploatatie sau sa fie inregistrati sanitar
veterinar, dupa caz;

¢ sa fie inregistrati in Registrul agricol si in Registrul National al Exploatatiilor detindnd un cod
de exploatatie;

e saisi asume voluntar angajamentul ferm pentru utilizarea masurilor tehnologice care asigura
bunastarea pasarilor sau bunastarea si protectia porcinelor, dupa caz;

e sa respecte normele sanitare veterinare de prevenire si combatere a bolilor transmisibile la
animale si pasari si de la animale la om.

Respectarea normelor privind protectia si bunastarea animalelor, este permanent monitorizata de
personalul de specialitate din cadrul Directiilor Sanitare Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor,
prin controale periodice la exploatatiile comerciale si exploatatii comerciale de Tip A cu animale si
pasari, controale in exploatatii nonprofesionale de la gospodariile populatiei, controale in targuri,
la abatoare si controale in trafic, urmarindu-se respectarea normelor de biosecuritate, de protectie
si bunastare a animalelor si pasarilor, respectiv a conditiilor de cazare, densitate, microclimat,
asigurarea hranei si a apei potabile in conditiile de iarna cu temperaturi scazute si de vara in
perioada cu temperaturi caniculare, precum si in timpul transportului si a sacrificarii.

LAPTELE NU VA FI PROCESAT:

e (Cand provine de la animale bolnave;
e (Cand provine de la animale tratate cu diferite medicamente: antibiotice, antiparazitare, etc.;

ta animalelor
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e (Cand provine de la animale cu mamita ( mastita ).
Identificarea mastitei / mamitei:
e Mamela este : umflata, calda, dureroasa;
e Laptele are: grunji, gust sarat, culoare galbuie, urme de sange;
e Starea generalda a animalului este afectata;
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e Cu 30 de zile inainte si 7 zile dupa fatare.

3.2 CONSTRUCTII ZOOPASTORALE

Constructiile zoopastorale (saivane pentru ovine) sunt necesare pentru adapostirea temporara a
ovinelor pe timp de vara, de intemperii (ploi abundente, zapada, lapovita, furtuni, etc.).

in conditiile in care cazarea se face temporar, doar in cazul unor intemperii, saivanul poate
adaposti in jur de 700 de ovine.
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DATE TEHNICE
Caracteristicile principale ale constructiei proiectate:

Tipul de constructie Cladire noua

Functiunea Saivan pentru ovine

Activitate desfasurata Cazare ovine

Regim de inaltime Parter

Suprafata construita Suprafata construita = 251,00 mp.
Suprafata desfasurata Suprafata desfaturata = 251,00 mp
Suprafata utila Suprafata utila= 251,00mp
Lungime constructie L= 35,50 mp

Latime constructie I= 5,50-15,50 mp

Inaltime soclu h=0,20m

Adéncime maxima de fundare h=1,20 m

Inaltime maxima cladire Hmax =3,30 m

inaltime cornis cladire Hc=0,90-2,10m

Categoria de importanta D- redusa

Clasa de importanta Il - redusa

Gradul de rezistenta la foc Vv

Functiuni interioare saivan:
Un singur nivel cu o suprafata destinata cazarii ovinelor de 251,00 mp.

CONSIDERENTE ARHITECTURALE

e (ladirea va avea o arhitectura rustica specifica zonei montane;

e Acoperisul se va executa in doua ape, rezemat pe o sarpanta din lemn de brad (rotund sau
ecarisat);

¢ Finisaje exterioare: lemn natur;

e Sistematizare verticala: se va amenaja terenul din jurul cladirii (cai de acces, imprejmuire,
etc.).

STRUCTURA CONSTRUCTIEI PROPUSE

e Fundatii izolate din beton armat (cuzineti);

e Schelet de rezistenta in sistem stalp grinda (lemn rotund sau ecarisat) alcatuit din barne,
cosoroabe, stalpi perimetrali, contrafise, clesti, rezemat pe fundatii izolate (stalpii de
fundare);

e Stalpii portanti si talpile (barnele) se vor fixa de fundatiile izolate cu ajutorul unor bride
metalice incastrate in beton si suruburi;

e Astereala din scandura de rasinoase batuta cu interspatii si rezemata pe capriori din lemn

rotund sau ecarisat de rasinoase.
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NOTA:
Dimensionarea definitiva a fundatiilor se va face dupa deschiderea sapaturilor la amplasamentul
propus.

MASURI P.S.I.

¢ Elementele structurale din lemn se vor trata cu solutii speciale contra focului (solutii ecologice);

e Instalatia electrica va fi realizata conform normativelor in vigoare, numai de catre persoane
autorizate;

e Se va monta instalatie de paratrasnet.
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V. Stana - facilitati de producere

a branzei

41 STANE — GENERALITATI

Stanele sunt constructii unde se face prepararea laptelui de oaie si a branzeturilor, fiind totodata
si locuinte de vara ale ciobanilor. In muntii nostri s-au construit diferite tipuri de stane: din lemn,
piatra sau caramida, de diferite modele si marimi, cu 2-3 sau mai multe incaperi si in unele cazuri
Cu amenajari speciale pentru prepararea branzeturilor.

Stanele se compun din: una sau doua
camere de locuit, 0 magazie, o incapere unde
*se face focul si unde se pregateste laptele
¥ pentru branzeturi, fiind totodatd bucétarie
" pentru ciobani. Toate aceste incaperi isi au
ustificarea prin insasi activitatea de la stana.
" Pe toatd lungimea fatadei stana poate avea
- un cerdac sau pridvor pentru pastrarea
2 unor lucruri de folosinta zilnica. Pentru ca
~ durabilitatea unei stane construitd din lemn
este socotita la 40-50 ani si a celor din piatra si
‘caramida de pana la 120 ani, la amplasare se
‘ tine seama de o serie de factori ca: altitudine,
cai de acces, apa, etc.

in etajul alpin si subalpin, stanele se construiesc in vaile dintre munti, in locuri bine ad&postite,
iar in etajul fagului si molidului se amplaseaza mai aproape de culmea pasunii, la o distanta de cel
putin 200 m de marginea padurii.

Factorul hotarator in amplasarea stanei este sursa de apa. Constructia se amplaseaza in
proximitatea sursei de apa si/sau se are in vedere posibilitatea de a aduce apa la sténe prin
conducta. Amplasarea stanei este legata si de existenta unei cai de acces, drum sau poteca. De la
stana trebuie, pe cat posibil, sa fie vedere larga spre trupul de pasune.Sténa se aseaza cu spatele
catre vantul dominant si cu celarul orientat catre nord sau nord — est, nord — vest, fiind necesar ca
aceasta incapere sa fie racoroasa, evitandu-se bataia directa a razelor solare.

anzei

n

La stana si in jurul ei este necesara in permanenta o mare curatenie, aceasta cerinta fiind in
mare masura satisfacuta de existenta la o distanta de 10 m jur imprejur a unui gard din lemn cu
stalpi plantati din 3 in 3 m sau din 4 in 4 m, cu 5 randuri de manele asezate la distanta de 25 cm
intre randuri si cu o portita de intrare in partea din fata a stanei sau pe una din cele doua laterale.
Cu ajutorul acestei imprejmuiri se creeaza in jurul stanei o curte de cca. 800 m2, in permanenta
curata, unde nu au acces oile, cainii, viteii, caii, etc. si unde, la altitudini mai joase, se pot cultiva
cartofi sau alte legume si zarzavaturi.
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Activitatea la stanele cu oi mulgatoare este legata de asa numita strunga - amenajare pentru
muls si pentru separarea oilor mulse de cele nemulse. Se considera ca sistemul strungilor fixe nu
este bun pe pajistile montane, pentru ca stand prea mult intr-un loc, se distruge complet vegetatia
ierboasa si nu mai cresc decat buruieni nitrofile ca: urzici (Urtica dioica), stevii (Rumex obtusifolius,
R. alpinus), stirigoaie (Veratrum album) si altele. Dupa mai multi ani de imburuienare abia incepe
sa apara firuta stanelor (Poa annua). Prin acest sistem se pierd mari cantitati de balegar si urina
cu care s-ar putea fertiliza pajistile.

Stana - facilitati de
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Strunga trebuie sa fie mutata si ea la fiecare 2-4 zile in alt loc, toate portiunile de pajiste din
apropierea stanei putand fi fertilizate prin tarlire, prin mutarea strungii.

Pentru ca strunga sa poata fi cu usurinta mutata, se confectioneaza din 4 stalpi asezati pe
o talpa de lemn, cu un acoperis simplu de sindrila sau carton gudronat care asigura in timpul
mulsului adapost contra ploilor si 4-6 butuci de lemn sau scaunele simple pe care stau mulgatorii,
precum si imprejmuirea care inchide oile nemulse, amenajata din porti de tarlire. Mutarea unei
astfel de strungi se poate face de doi oameni in timp de cel mult o ora.

4.2 CLADIRE ZOOPASTORALA (STANA MODERNIZATA)
DATE GENERALE

Proiectul ,Modele agricole sustenabile pentru zona montana din Romania” isi propune
realizarea unor unitati de procesare a laptelui, care sa corespunda normelor europene specifice
(normele sanitar veterinare si sanatatea populatiei), fapt necesar pentru ca produsele traditionale

procesate aici sa poata fi certificate si inregistrate in vederea comercializarii.

DATE TEHNICE

Caracteristicile principale ale constructiei proiectate

Tipul de constructie
Functiunea

Activitate desfasurata

Regim de inaltime

Suprafata construita efectiva
Suprafata desfasurata
Suprafata utila

Suprafata locuibila

Lungime constructie

Latime constructie

Inaltime soclu

Adéancime maxima de fundare
Volum construit

Inaltime maxima clédire
Inaltime cornisa cladire

Cota terenului sistematizat (fata de +0,00)
Inaltime nivel

Adancime maxima bransament apa
+ 0,00 in valoare absoluta
Categoria de importanta
Clasa de importanta

Gradul de rezistenta la foc

Cladire noua

Unitate de procesare lapte (stina modernizata)
Procesare produse traditionale
Parter

Sconstr. = 116,00mp.
Suprafata desfasurata = 116,00 mp
Suprafata utila = 75,65 mp
Suprafata locuibila = 17,25 mp
L=14,20 mp

= 8,20 mp

hs= 0,40 mp

hf= 1,20 m

Ve=_450_mc.

Hmax = 6,60 m

Hc =2,55m

0,40

hn=2,60 m

ha= 1,20 m

0,40

D-redusa

IV -redusa

\%

FUNCTIUNI INTERIOARE $I EXTERIOARE :

Parter

Filtru sanitar

Camera receptie lapte
Camera procesare
Depozit maturare primara
Camera pentru ciobani
Spatiu pentru urdit
Terasa deschisa 1

Terasa deschisa 2

8,41 mp
7,26 mp
26,43 mp
9,00 mp
17,25 mp
7,30 mp
18,70 mp
11,15 mp
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DESCRIEREA CONSTRUCTIVA, FUNCTIONALA S| TEHNOLOGICA

Cladirea ”Stdna Modernizata” a fost proiectata astfel
incat sa poata fi realizate fluxurile tehnologice necesare
certificarii si omologarii produselor traditionale din lapte. In
urma recompartimentarii va rezulta o unitate de procesare cu
urmatoarele spatii:

e Filtrul sanitar: Incdperea prin care trece orice persoan
care este implicata in activitatea stanii sau care doreste sa
viziteze spatiile respective;

e Camera receptie lapte: Incdperea unde se receptioneazi
laptele inainte de a fi procesat;

e (Camera procesare: Este incaperea unde se proceseaza
laptele. Incilzirea laptelui se face in mod traditional la foc
deschis sau inchis (este amenajat un spatiu corespunzator
pentru aceasta);

e Spatiu pentru urdit: Este zona sau incaperea separata unde
se fierbe lapele pentru obtinerea produsului numit urda;

e Camera maturare si depozitare: Aici se depoziteaza produsul
finit pentru o anumita perioada de timp, dupa care este preluat
si expediat catre alte depozite de maturare specializate sau
direct la consumatori;

e Camerapentru ciobani: Reprezintaincaperea unde poposesc
ciobanii, se odihnesc si servesc masa,;

e Terase deschise: in aceste spatii se pot amenaja inclusiv
zone pentru primirea si servirea cu produse traditionale din
lapte a eventualilor turisti care viziteaza zona.

b 9.10m
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» Cladirea zoopastorala (stdna modernizatd) va avea o arhitectura rustica specifica stanelor
traditionale din zona montana;
e Acoperisul se va executa in doua ape , rezemat pe o sarpanta din lemn de rasinoase;
¢ Finisaje exterioare: lemn natur (aspect rustic);
e Finisaje interioare: in zona de procesare, receptie lapte si la filtrul sanitar se vor folosi
materiale de placare care pot fi usor igienizate (rigips, faianta, gresie, mozaic, etc);
e Sistematizare verticala: se va amenaja terenul din jurul cladirii (cai de acces, imprejmuire,

etc.).
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STRUCTURA CONSTRUCTIEI PROPUSE

Fundatii din piatra naturala consolidata cu beton (aspect rustic);

Soclul fundatiei cu beton simplu si centura armata la partea superioara;
Pereti portanti din lemn de rasinoase (aspect rustic);

Invelitoare din sindrild sau alte tipuri de invelitori cu aspect rustic (tegola, etc);
Sarpanta din lemn;

Planseu din lemn (grinzi + dulapi).

NOTA: Dimensionarea definitivd a fundatiilor se va face dupa deschiderea sdpéaturilor la
amplasamentul propus.

In zona de fierbere a laptelui se va realiza o protectie la foc deschis prin placarea peretilor cu
zidarie din piatra sau caramida iar fumul rezultat va fi dirijat in exterior cu ajutorul cosului de fum
Si a unei hote realizate corespunzator.

UTILITATI

e Se va amenaja in incinta cladirii si pana la aceasta, accesul pietonal si accesul auto.

e Energie electrica: cladirea va fi conectata la un generator electric propriu (generator electric
pe combustibil lichid combinat cu o instalatie cu panouri fotovoltaice, amplasate pe acoperis).

e Alimentare cu apa: cladirea va fi racordata la o sursa de apa potabila proprie.

e Se va realiza un sistem de colectare a apelor reziduale rezultatate de la filtrul sanitar,
igienizarea spatiilor si a instalatiilor, precum si cele provenite de la procesarea laptelui (fosa
septica vidanjabila, ministatie de epurare, etc.).

NOTA: Cladirea a fost compartimentatd astfel incat sd asigure fluxurile tehnologice impuse de
normele sanitar veterinare si cele privind sanatatea populatiei in domeniul procesarii produselor
traditionale din lapte.

MASURI P.S.I.

e Elementele structurale din lemn se vor trata cu solutii speciale contra focului (solutii
ecologice).

e |Instalatia electrica va fi realizata conform normativelor in vigoare, numai de catre persoane
autorizate si in baza detaliilor de instalatii prevazute in documentatia de proiectare.

i producere a branzei

Stana - facilitati de

N
(00)
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V. Retete si specificatii de produs

511 TEHNOLOGIA DE FABRICATIE PENTRU BR%NZA
FRAMANTATA DIN LAPTE DE OAIE S BRANZA FRAMANTATA DIN
LAPTE DE OAIE SI VACA

Denumiri sinonime: branza batuta, branza de putina, branza de burduf

INGREDIENTE

Lapte de oaie sau amestec de lapte de oaie si lapte de vaca in proportii egale:
50% - 50%

Sare grunjoasa

Se recomanda sarea de salina macinata mare, neiodata

PREPARARE

Casul se taie cuburi si se framéanta cu méana daca este moale sau se da prin masina de tocat
carne daca este ferm. Coaja se indeparteaza cu ajutorul unui cutit doar daca este tare si uscata.
Pentru a nu face coaja groasa, casul se poate sterge o data la doua zile cu saramura. Se presara
2,5% sare si se framanta cu mana pana se obtine o pasta omogena. Branza poate fi framantata
mai usor pe baie de apa fierbinte.

Putina (barbanta) se unge la interior cu unt sau untura de porc. Se poate bate un rand de branza
si un rand de felii de cas pudrate in prealabil cu sare. Branza se bate cu maciuca de lemn sau cu
un instrument special numit brai, pentru a se aseza fara aer.

La suprafata se sigileaza cu unsoare de porc, unt, un strat de sare sau faina apoi se pune
capacul. Mai nou branza se aseaza in sac de polietilena pus in bidon de aluminiu, se leaga strans
la gura si se pasteraza cu gura in jos intr-un loc racoros.

Ca ambalaje de dimensiuni mai mici pot fi folosite pungile de nailon, borcane de sticla sau
bidoane de plastic.

Termenul de valabilitate se prelungeste prin ambalare in vid sau congelare.
Valabilitatea este de 12 luni, la o temperatura de 4 grade Celsius.

5.1.2 TEHNOLOGIA DE FABRICATIE PENTRU CAS DIN LAPTE
DE OAIE SI CAS DIN LAPTE DE OAIE $I VACA

INGREDIENTE

Lapte de oaie sau amestec de lapte de oaie si lapte de vaca in proportii egale: 50% - 50%.

Cheag natural din stomace de vitel si/sau miel sau cheag microbian.

Se foloseste lapte proaspat muls nepasteurizat; este admisa prezenta laptelui de capra in
procent de cel mult 10%.

Aplicarea timbrului “produs montan” este admisa doar in cazul animalelor inregistate in zona
montana.

snpo.d ap njeoioads IS 919jay
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MULSUL
Laptele se mulge in galeti din inox, aluminiu sau lemn. La transferul in bidoane se strecoara prin
sita si tifon asternut in 3 straturi.

INCHEGAREA

Bidoanele sunt carate in stana imediat dupa ce au fost umplute iar laptele se varsa in budaca
mare de lemn. La transferul in budaca se mai strecoara o data prin filtru de tifon. Cand este
racoare, budaca se acopera cu capac de lemn si tol (patura) pentru ca laptele sa raméana caldut.
Temperatura potrivita este de 32 -34 grade Celsius. Cat mai repede dupa incheierea mulsului
se da cheag. Dozarea se face dupa indicatiile producatorului sau prin testari in cazul cheagului
natural obtinut in casa. Dupa adaugarea cheagului se amesteca bine timp de 3-5 minute in 8-uri si
de jos in sus, sa ,holbureasca” si se lasa in repaus absolut timp de 35-40 de minute.

TAIEREA S| FRAMANTAREA COAGULULUI

Coagulul se taie in 2 daca inchegam putin lapte sau in 4 daca budaca este mai plina. Vom
constata ca imediat se depune casul si se ridica 2-4 litri de zer de culoare verzuie (strageata) ce
se arunca sau se da la caini sau porci, avand gust amarui.

Ciobanul se spala pe maini si cu brighideul, (zaurdar, jintalau, caser) sau cu mana se zdrobeste
casul timp de 7-8 minute pana coagulul se sfarma céat bobul de orez.

Se lasa 5 minute si cu o lingura de lemn se invarte in pana ce se strange gramada apoi se apasa
cu mainile la fund péna ce simti ca se tine deolalta si se intareste.

Cu un cutit de lemn se taie in doua daca este putin sau in 4 daca este mai mare si intr-o budaca
mai mica incalzita la foc se scoate casul. Acolo se stoarce de 3-4 ori de zer, se intoarce pe muchie
pana ce se observa ca iese zerul alb. Initial zerul este verzui. Apoi se framéanta cu méana si se
zdrobeste pana ce iese ca bobul de orez, actiunea se numeste framantat de jintuit. Apoi se apasa
cu palma pe fundul budacutei, se inclina spre foc pentru a se incalzi si il lasi 5 minute la foc apoi
se apasa din nou cu méana pana se intareste la palma. Apoi se pune o sita rara numita harzob, pe
harzob un strat de tes&turs (sedild, etamina) curata si casul se aseazi pe budaca mare. intre timp
zerul a trecut in oala de fiert urda. Jintuitul se scurge in budaca si se toarna intr-un vas de lemn
numit budurloi in care se tine 9-10 zile pentru a se inacri. Se leaga colturile panzei in diagonala, se
face o gaura in mijloc si se suspenda in cui de lemn si i se da forma prin rasucire.

Se lasa cam 1-4 zile in functie de temperatura sa isi ia forma si sa se zvante panza.

Taierea si framantarea se pot face si intr-o panzatura asezata in crinta de inox. Panza si crinta
inlocuiesc budacuta descrisa mai sus. Dupa prima taiere si framantare, coagul se agata sa se
scurga. Apoi tot in panza se pune in crinta, se taie si se agata din nou la scurs. La fiecare agatare
se colecteaza zerul din care se va face apoi urda. Operatiunea de rupere a casului se repeta de
6-7 ori, pana se ajunge la jintuit. Ultimul zer mai gras si alburiu este jintuitul. Peste casul bine
strans in panza si asezat in crinta se pune un dop de lemn care se preseaza cu o parghie pana
nu mai picura. Dupa asta se pune intr-o panzatura noua si se agata la uscat pentru doua-trei zile.

MATURAREA

Casul se scoate din panza si se aseaza in camera de maturare pe comarnic, leasa sau scandura.
Temperatura recomandata este de 18-20 de grade Celsius iar umiditatea relativa de 85%. Se lasa
3-15 zile si se intoarce la fiecare 2-3 zile.

Unii producatori dospesc casul la cald (25-30 de grade) in podul casei.
Elementul crucial in timpul maturarii este ventilatia, nu temperatura.
Valabilitatea casului de oaie este de 30 zile la temperatura de 4 grade Celsius.

Casul de oaie sau oaie/vaca poate fi consumat ca atare sau este folosit ca materie prima pentru
branza framantata.
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5.1.3 TEHNOLOGIA DE FABRICATIE PENTRU UNT DIN LAPTE
DE OAIE SIUNT DIN LAPTE DE OAIE SI VACA

INGREDIENTE
Jintuit de oaie sau jintuit de oaie si vaca.

PREPARARE

Jintuitul de pe 9-10 zile adunat strat cu strat in buduroi (putinei), se acreste si grasimea se
ridica deasupra in strat de 25 cm. Se amesteca grasimea de sus cu lichidul. Se goleste in alt
vas si cam 1/2 se lasa in buduroi. Apoi se bate cu brighideu sau cu un disc cu orificii de 2 cm
pus intr-un maner timp de 20-30 minute, apoi se alege untul. Se spala operatorul pe maini si se
scoate untul. Daca este tare se distribuie ca atare, daca este moale se spala in apa rece, intr-o
galeata. Se portioneaza in pungi de 250 de grame.

Untul se poate alege in fedeles sau budesca de ales unt, butoias plat prevazut cu o manivela
si in interior cu o scandura perforata.

in unele zone nu se face unt, jintuitul se consuma ca atare sau se foloseste la gétit inlocuind
smantana: ciorbe, balmos sau tocanita.

Are o valabilitate de 120 de zile la frigider.

5.1.4 TEHNOLOGIA DE FABRICATIE PENTRU URDA DE OAIE Sl
URDA DE OAIE CU VACA

INGREDIENTE
Zer de oaie sau amestec de zer de oaie si vaca.

PREPARARE

Zerul proaspat, colectat in ceaun de tuci, oala de aluminiu sau tabla spoita (cositoritd) se
pune pe foc mare de cepuri (crengi) de brad sau lemn de fag si se amesteca permanent ca sa
nu se prinda de fund cu leafa/leasca, vasla sau toljer/taujer (lemn batut in capat sa infloreasca
ca o pensuld). Intai apare o spuma albd, moment in care se pot adduga 1-2 litri de lapte sau
de jintuit. Apoi urda se ridica deasupra, la inceput in fuioare apoi se ingroasa in strat de 5-10
cm, de culoare alba. Cand apar bulbuci albi deasupra, inseamna ca urda este gata. Se opreste
amestecarea. Cu lingura se ia spuma care a bulbucit si se adauga la jintuit. Se da deoparte de
pe foc si mai invartim de doua trei ori urda pe care o afundam in zer pentru a se intari. Se lasa
sa se odihneasca 3-4 minute, apoi se alege.

Pe budaca mare se aseaza harzobul si o sedila curata (tifon) in dublu strat.

Cu o sita (spumiera) se ia urda si se pune in tifon, apoi se leaga in cruce. Nu se preseaza, doar
se agata in cui de lemn. Este gata in 4-6 ore.

Valabilitate de 4 zile la 4 grade Celsius; pentru a dubla termenul de valabilitate se poate sara
sau ambala sub vid.

Zerul fierbinte rezultat de la fabricarea urdei este folosit la spalarea vaselor si instrumentelor
din lemn. Toate budacile si lingurile sunt oparite cu zer fierbinte la interior si exterior. Apoi se
clatesc cu apa de 2-3 ori si se pun in par la scurs cu fata in jos.

Zilnic sau cel putin o data la 3 zile budacile se oparesc cu apa clocotita si bolovani inrositi in
foc. Cam 2-3 galeti de apa, 30 cm coloana de apa clocotita si 3-4 bolovani albi de rau (de 1-2
kg) inrositi in foc. Apoi se acopera cu capacul si un tol. Se tin 30 min.

Pe langa bolovani se poate addauga zmeuris si urzici.

Apoi se invarte cu leafa si se umezesc peretii interiori. Se inclina si se mai freaca cu peria de
radacini. Apoi se clateste cu apa rece de 2-3 ori si se pun cu gura in jos pe masa sau in par de
lemn; de preferat la umbra pentru a nu crapa.
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5.2 FISE TEHNICE

Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU CASUL DE OAIE
»DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: inregistrare produs montan: inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE - INGREDIENTE

Lapte de oaie
Cheag

VALORI MEDII PENTRU 100 G

o Valoarea nutritiva medie : 1300 kj-300 kcal
o Substanta uscata : 50%

. Lipide in substanta uscata: minim 45 g

o Sare:0g

o Proteine : 20 g

o Glucide: 0 g

. Aciditate: pH: 4,5

o Lipide: 28 g

. Acizi grasi saturati:15 g

o Colesterol: 0,059

o Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

o Escherichia Coli : sub 1.000 u/g

o Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g

. Salmonella: absenta in 25 g

o Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

o Aspect: disc lenticular cu suprafata neteda, uscata

o Gust: caracteristic casului de oaie

° Miros: lactic-ovin

o Culoare: galbuie pe suprafata si alba-galbuie pe sectiune
o Pe sectiune apar gauri multiple sferice si alungite

o Textura: onctoasa, sfaramicioasa

. Dimensiuni: 20-50 cm in diametru si 12-25 cm in naltime
GREUTATE

o Cuprinsa intre 0,700 si 5,00 Kg

AMBALARE

o Sub vid, in pungi de polietilend termosudate; se accepta 1-2 ml de zer
. In hartie alimentara

VALABILITATE

. 30 de zile

CONSERVARE

° intre +4 si +6 grade Celsius

Organisme modificate genetic: absente

Alergeni: specifici laptelui de oaie
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Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU CASUL DE OAIE SI
VACA ,,DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: inregistrare produs montan: inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE - INGREDIENTE

Lapte de oaie 50%
Lapte de vaca 50%
Cheag

VALORI MEDII PENTRU 100 G

Valoarea nutritiva medie : 1230 kj-280 kcal
Substanta uscata : 50%

Lipide in substanta uscata: minim 45 g
Sare:0g

Proteine : 20 g

Glucide: 0 g

Aciditate: pH: 4,5

Lipide: 25 g

Acizi grasi saturati:15 g

Colesterol: 0,059

Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

Escherichia Coli : sub 1.000 u/g
Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g
Salmonella: absenta in 25 g

Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

o Aspect: disc lenticular cu suprafata neteda, uscata

. Gust: caracteristic casului de oaie

. Miros: lactic-ovin

. Culoare: galbuie pe suprafata si alba-galbuie pe sectiune

. Pe sectiune apar gauri multiple sferice si alungite

. Textura: onctoasa, sfardmicioasa

o Dimensiuni: 20-50 cm in diametru si 12-25 cm in inaltime

GREUTATE

. Cuprinsa intre 0,700 si 5,00 Kg

AMBALARE

o Sub vid, in pungi de polietilena termosudate; se accepta 1-2 ml de zer

° In hartie alimentara

VALABILITATE g
ot

. 30 de zile f_DF
()

CONSERVARE -

o intre +4 si +6 grade Celsius

Organisme modificate genetic: absente

Alergeni: specifici laptelui de oaie
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Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU BRANZA
FRAMANTATA DE OAIE ,DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: inregistrare produs montan: inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE - INGREDIENTE

o Cas de oaie
. Sare 2,5%

VALORI MEDII PENTRU 100 G

. Valoarea nutritiva medie : 1300 kj-300 kcal
. Substanta uscata : 50%

o Lipide in substanta uscata: minim 45 g

. Sare: 2,59

. Proteine : 20 g

o Glucide: 0 g

. Aciditate: pH: 4,5

. Lipide: 28 g

. Acizi grasi saturati:15 g

. Colesterol: 0,059

. Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

o Escherichia Coli : sub 1.000 u/g

. Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g

. Salmonella: absenta in 25 g

o Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

Aspect: Bulgare cu suprafata grunjoasa
Gust: caracteristic de oaie, usor intepator
Miros: lactic-ovin, usor iute

Culoare: galbuie pe suprafata si pe sectiune
Textura: sfarAmicioasa

GREUTATE

Cuprinsa intre
0,5 - 2,5 Kg burduf

o 10-30 Kg in putini sau bidoane de lapte

AMBALARE

o Sub vid, in pungi de polietilena termosudate; se accepta 1-2 ml de zer
. In caserole

. In hartie alimentara

VALABILITATE

o 180 de zile

CONSERVARE

o intre +4 si +6 grade Celsius

Organisme modificate genetic: absente

Alergeni: specifici laptelui de oaie
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Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU BRANZA
FRAMANTATA DE OAIE $I VACA ,DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: inregistrare produs montan: inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE - INGREDIENTE

° Cas de oaie si vaca
. Sare 2,5%

VALORI MEDII PENTRU 100 G

. Valoarea nutritiva medie : 1230 kj-280 kcal
. Substanta uscata : 50%

o Lipide in substanta uscata: minim 45 g
. Sare: 2,59

. Proteine : 20 g

° Glucide: 0 g

. Aciditate: pH: 4,5

. Lipide: 25 g

. Acizi grasi saturati:15 g

. Colesterol: 0,059

. Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

o Escherichia Coli : sub 1.000 u/g

. Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g
. Salmonella: absentad in 25 g

L]

Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

o Aspect: Bulgare cu suprafata grunjoasa
. Gust: caracteristic de oaie, usor intepator
° Miros: lactic-ovin, usor iute
. Culoare: galbuie pe suprafata si pe sectiune
. Textura: sfarAmicioasa
GREUTATE
. Cuprinsa intre
. 0,5 - 2,5 Kg burduf
. 10-30 Kg in putini sau bidoane de lapte
AMBALARE
o Sub vid, in pungi de polietilena termosudate; se accepta 1-2 ml de zer
. In caserole
. In hartie alimentara
VALABILITATE
py)
. 180 de zile -%
CONSERVARE T
o intre +4 si +6 grade Celsius g

Organisme modificate genetic: absente

Alergeni: specifici laptelui de oaie
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Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU URDA DE OAIE
~,DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: inregistrare produs montan: inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE - INGREDIENTE

o Zer de oaie
o Urda

VALORI MEDII PENTRU 100 G

Valoarea nutritiva medie : 190 kcal
Substanta uscata : 40%

Lipide in substanta uscata: minim 30 g
Sare: 0 g

Proteine: 18 g

Glucide: 5 g

Aciditate: pH: 5,5

Lipide: 8 g

Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

Escherichia Coli : sub 1.000 u/g
Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g
Salmonella: absenta in 25 g

Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

o Aspect: Bulgare sferic cu suprafata neteda, umeda

o Gust: caracteristic dulceag

. Miros: lactic

o Culoare: alba pe suprafata si pe sectiune

° Textura: sfardmicioasa, uscata

o Dimensiuni: 15-25 cm in diametru si 15-25 cm in inaltime
GREUTATE

o Cuprinsa intre 0,700 si 3,00 Kg

AMBALARE

o Sub vid, in pungi de polietilend termosudate; se accepta 1-2 ml de zer
. In hartie alimentara

. In caserole

VALABILITATE

° 4 zile ca atare si 8 zile vidata

CONSERVARE

° intre +4 si +6 grade Celsius

Organisme modificate genetic: absente

Alergeni: specifici laptelui de oaie
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Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU URDA DE OAIE SI
VACA ,DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: inregistrare produs montan: inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE - INGREDIENTE

o Zer de oaie si vaca
. Urda

VALORI MEDII PENTRU 100 G

Valoarea nutritiva medie : 175 kcal
Substanta uscata : 40%

Lipide in substanta uscata: minim 28 g
Sare:0g

Proteine : 18 g

Glucide: 3 g

Aciditate: pH: 5,5

Lipide: 6 g

Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

Escherichia Coli : sub 1.000 u/g
Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g
Salmonella: absenta in 25 g

Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

o Aspect: Bulgare sferic cu suprafata neteda, umeda

. Gust: caracteristic dulceag

. Miros: lactic

. Culoare: alba pe suprafata si pe sectiune

. Textura: sfaramicioasa, uscata

o Dimensiuni: 15-25 cm in diametru si 15-25 cm in inaltime
GREUTATE

. Cuprinsa intre 0,700 si 3,00 Kg

AMBALARE

o Sub vid, in pungi de polietilena termosudate; se accepta 1-2 ml de zer
. In hartie alimentara

o In caserole

VALABILITATE

o 4 zile ca atare si 8 zile vidata

CONSERVARE

o intre +4 si +6 grade Celsius b

Organisme modificate genetic: absente

$ o10ioy

Alergeni: specifici laptelui de oaie

snpo.d ap njeoioads |
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Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU UNT DE OAIE
~,DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: inregistrare produs montan: inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE - INGREDIENTE

o Jintuit de oaie

VALORI MEDII PENTRU 100 G

Valoarea nutritiva medie : 675 kcal
Substanta uscata : 24%

Lipide in substanta uscata: minim 98%
Sare:0g

Proteine : 0 g

Glucide: 0 g

Aciditate: pH: 6,5

Lipide: 75 g

Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

Escherichia Coli : sub 1.000 u/g
Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g
Salmonella: absenta in 25 g

Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

o Aspect: Bulgare sferic cu suprafata netedd, unsuroasa
. Gust: caracteristic, usor acrisor

o Miros: specific de unt si oaie

. Culoare: alba-galbuie pe suprafata si pe sectiune

. Textura: unsuroasa

o Dimensiuni: bulgare sferic de10-20 cm in diametru
GREUTATE

. Cuprinsa intre 0,500 si 1,00 Kg

AMBALARE

o Sub vid, in pungi de polietilena termosudate; se accepta 1-2 ml de zer
. In hartie alimentara

. In caserole

VALABILITATE

° 180 zile

CONSERVARE

o intre +4 si +6 grade Celsius

Organisme modificate genetic: absente

Alergeni: specifici laptelui de oaie
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Nume producator Telefon
Adresa E-mail

FISA TEHNICA CUPRINZAND STANDARDUL DE FIRMA PENTRU UNT DE OAIE SI
VACA ,DE LA MUNTE”

Cod intern: Cod EAN: inregistrare produs montan: inregistrare produs traditional:

COMPOZITIE - INGREDIENTE

o Jintuit de oaie si vaca

VALORI MEDII PENTRU 100 G

. Valoarea nutritivda medie : 675 kcal

. Substanta uscata : 24%

o Lipide in substanta uscata: minim 98%
. Sare:0g

o Proteine : 0 g

° Glucide: 0 g

o Aciditate: pH: 6,5

o Lipide: 75 g

. Fibre: 0

MICROBIOLOGIE

o Escherichia Coli : sub 1.000 u/g

. Staphylococcus aureus: sub 1.000 u/g
. Salmonella: absenta in 25 g

L]

Listeria monocytogenes: absenta in 25 g

CARACTERE ORGANOLEPTICE

o Aspect: Bulgare sferic cu suprafata netedd, unsuroasa
. Gust: caracteristic, usor acrisor

o Miros: specific de unt si oaie

. Culoare: alba-galbuie pe suprafata si pe sectiune

. Textura: unsuroasa

o Dimensiuni: bulgare sferic de10-20 cm in diametru
GREUTATE

. Cuprinsa intre 0,500 si 1,00 Kg

AMBALARE

o Sub vid, in pungi de polietilena termosudate; se accepta 1-2 ml de zer
. In hartie alimentara

. In caserole

VALABILITATE

° 180 zile

CONSERVARE

o intre +4 si +6 grade Celsius

Organisme modificate genetic: absente

$ o10ioy

Alergeni: specifici laptelui de oaie

snpo.d ap njeoioads |
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5.3 FLUX TEHNOLOGIC
RETETE PENTRU PRODUCTIA INDUSTRIALA:

CASUL DE OAIE

Casul de oaie este un cas cu pasta semitare fabricat din lapte de oaie.
Procesul tehnologic de fabricatie implica urmatoarele operatii:

e receptia calitativa si cantitativa a laptelui de oaie, ce trebuie sa aiba aciditate de 23-26° T,;

e curatirea laptelui cu ajutorul filtrelor sau pe cale centrifugala, laptele curatat fiind folosit ca
atare sau normalizat, in stare cruda sau pasteurizat si racit (in functie de dotarea tehnica);

e maturarea laptelui (facultativa), care se face cu o cultura de productie de bacterii lactice
selectionate compusa din: Str.lactis, Str. Thermophilus si L.casei;

¢ inchegarea cu enzima coagulanta, care are loc la 32-35°C, timp de 30-40 minute, cu sau
fara adaos de CaCl2 ( cand se foloseste lapte de oaie spre sfarsitul lactatiei se adauga 10-20g
CaCl2/ 100 | lapte);

e prelucrarea coagulului care implica taierea cu cutitul in coloane prismatice, cu latura de 4-5
cm si maruntirea cu harfa pana la dimensiuni ale bobului de coagul de 6-8mm ( bob de mazare)

Operatia de prelucrare a coagulului dureaza 10-15min, sub agitare continua in partea de
maruntire;

e incalzirea a 2-ala 38-40°C sau chiar la 42°C. incilzirea se face direct, in cazul cazanelor sau
vanelor cu pereti dubli sau prin inlocuirea a 50-60% din zerul separat cu apa calda la temperatura
de 50-55°C. Dupa atingerea temperaturii de 38-40°C, se mentine aceasta temperatura 15-20
minute sau chiar mai mult, pana ce bobul de coagul este deshidratat suficient pentru a deveni
elastic si uscat;

e sedimentare coagul si sifonare zer;

e formarea si presarea care constau in scoaterea coagulului pe crinta in sedila, presarea timp
de 20-30min, cu o fortd de presare de 4-6 kgf/ kg cas (fiecare sedild contine 30-40kg cas). In
finalul presarii casul are 42-44% apa;

e maturarea casului care implica taierea in patru sferturi, maturarea sferturilor de cas in
camere cu temperatura de 18-26°C, timp de 6-10 ore optim la 30°C.

DIAGRAMA DE FLUX - CAS DE OAIE

Receptie materie prima CCP1

Filtrare CCP2

Receptie materii auxiliare

Depozitare sare, piper, ierburi
Depozitare ambalaje

Depozitare culturi mezofile, enzime coagulante
Insdmantare cu culturi mezofile
Adaugare enzima coagulanta
Coagulare

Introducerea coagulului in crinta CCP3
Scurgerea zerului / Sarare uscata
Zvantare / Maturare 48 hla 16° C
Ambalare si vidare

Livrare

Depozitare(4°-6° C)

CCP4

Inscriptionarea si datarea ambalajului
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BRANZA FRAMANTATA - DE BURDUF, DIN LAPTE DE OAIE

1. Casul de oaie se produce conform retetei, apoi se matureaza la 12-15 grade Celsius si 85%
umiditate relativa timp de 5-8 zile. La fiecare 2 zile se intoarce de pe o parte pe cealalts;

Preparearea branzei framantate:

2. se indeparteaza coaja casului;

3. se taie casul in felii;

4. se maruntesc feliile de cas;

5. se framéanta cu 2-3% sare grunjoasg;

6. se introduce in ambalaj (putina de lemn, burduf, etc) si se preseaza pentru eliminarea aerului
si se capaceste;

7. se matureaza timp de 14 zile la 14-16 grade Celsius;

8. se depoziteaza la 2-8 grade Celsius si se poate pastra pana la 6 luni;

Produsul are minim 45% grasime in SU, maxim 45% umiditate si cel mult 3,5 % sare.

e Burdufurile pot avea greutatea de 30-60kg si 2-8kg;

e Temperatura optima de pastrare: 2 — 4 grade Celsius;

e Sortimentul cunoscut sub denumirea de ,BRANZA DE BURDUF,, se fabricd conform retetei
traditionale;

e Materiile prime si auxiliare utilizate la fabricare, trebuie sa corespunda standardelor sau
specificatiilor tehnice de produs cét si reglementarilor sanitare in vigoare;

e |aptele se obtine din mulsul manual al oilor, in conditii de respectare a normelor sanitar
veterinare in vigoare;

e Nu se admite la fabricarea acestor produse utilizarea laptelui cu miros sau gust strain,
alterat, culoare modificata sau care nu indeplineste oricare din normele sanitar veterinare in
vigoare;

e Proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice trebuie sa corespunda cu cele
din tabel.

PROPRIETATI ORGANOLEPTICE / CARACTERISTICI

Denumire produs Caracteristici Conditii de admisibilitate

Aspect pasta omogena, curata, fara goluri de aer
moale, onctuoasa, usor sfaramicioasa, de
branza framantata

BRANZA DE BURDUF Culoare alba — galbuie, uniforma

caracteristic de branza framantata de oaie,
Gust/ . L N ) .
. potrivit de sarat, fara miros si gust strain, se
Miros . .
admite un gust usor picant

Consistenta

UNT DE OAIE

Aceste produse se prezinta sub forma de calup de dimensiuni variabile, temperatura de
pastrare fiind de 2 — 4 grade Celsius.

Sortimentul cunoscut sub denumirea de "UNT” se fabrica conform.

Materiile prime si auxiliare utilizate la fabricare, trebuie sa corespunda standardelor sau
specificatiilor tehnice de produs cét si reglementarilor sanitare in vigoare.

Untul se obtine din sméantana fermentata care se bate cu ajutorul unei instalatii speciale: tun
de unt.

Nu se admite la fabricarea acestor produse utilizarea laptelui cu miros sau gust strain, alterat,
culoare modificata sau care nu indeplineste oricare din normele sanitar veterinare in vigoare.

Proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice trebuie sa corespunda cu cele din
tabelul urmator.
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PROPRIETATI ORGANOLEPTICE / CARACTERISTICI

in sectiune cu rare picaturi mici de apa
Aspect limpede, goluri de aer mici accidentale,
fara impuritati

Masa onctuoasa, compacta, omogena,

Consistenta S
nesfarimicioasa

UNT De la alba galbuie pana la galben-deschis,
Culoare uniforma Tn toata masa, cu luciu caracteristic la
suprafata si in sectiune

Cu aroma satisfacatoare, fara nuante straine
Gust / Miros de aroma / satisfacator, suficient de aromat,
fara gust strain

URDA DE OAIE

Aceste produse se prezinta sub forma de calup de dimensiuni variabile, temperatura de pastrare
fiind de 2 — 4 grade Celsius.

Sortimentul cunoscut sub denumirea de "URDA DE OAIE” se fabric& conform retetei traditionale
prin fierberea zerului si precipitarea termica a albuminei.

Materiile prime si auxiliare utilizate la fabricare, trebuie sa corespunda standardelor sau
specificatiilor tehnice de produs cét si reglementarilor sanitare in vigoare.

Proprietatile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice trebuie sa corespunda cu cele din
tabel.
PROPRIETATI ORGANOLEPTICE / CARACTERISTICI

Aspect pasta omogena, curata, fara scurgere de zer
URDA DE OAIE Consistenta pasta moale, usor friabila, compact

Culoare alba-cenusie uniforma

Gust / Miros placut

Retete si specificatii de produs

42
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VI. Marketing

6.1 DEFINIREA "PROBLEME”

Conform unor statistici, in Romania sunt w;* “ gy
inregistrate peste 10 milioane de oi, iar(’”" gt e
numarul lor este intr-o continua crestere. "

Mai putin de 20% din laptele de oaie este . — 4

colectat si procesat intr-un mediu avizat, |

pe cand in zonele montane 100% din
productia de lapte de oaie este procesata i
la nivel local, in stani. Produsele din lapte #
fabricate in stana au de obicei un nivel
inalt de calitate, dar sunt in afara normelor
igienico-sanitare si veterinare si sunt
neconsecvente in ceea ce priveste gustul.
Toate cunostintele sunt transmise pe cale
orald, din generatie in generatie, neexistand
o documentatie oficiala, inregistrari sau
alte scrieri. Pentru consumator, experienta
culinara este destul de dificil, daca nu chiar
imposibil de repetat, chiar daca se cumpara |
de la acelasi furnizor.

Chiar daca in zona montana se poate gasi o cantitate mare de cas de oaie si alte produse
rezultate din laptele de oaie (mai ales in perioada verii) nu gasim aceste tipuri de produse in
sistemul modern de retail si chiar foarte rar in HoReCa (Hoteluri, Restaurante, Catering).

Chiar daca suntem in al 3-lea mileniu, productia in stdna este una rudimentara, asa cum era
acum sute de ani. Din aceste motive, in Romania, oaia se afla in economia informala, avand
nevoie de o interventie energica din partea mai multor actori (politici, administrativi, societate
civila ) pentru a se putea impune.

6.2 EFECTIVE SI PRODUCTIE

Productie lapte de oaie la nivel national
Productia de lapte colectat (tone)

Evolutie 2012 vs 2011

2011 2012 tone %
- de vaca 897.348 887.854 -9.494 -1,1 §
- de bivolita 963 1.111 +148 +15,4 (';D_
- de capra 3.366 4.677 +1.311 +38,9 %"
- de oaie 14.345 15.759 +1.414 +9,9 Q

*) Lapte colectat de unitatile procesatoare de la exploatatii agricole si centre de colectare
Sursa: I.N.S. — comunicat de presa nr.151/28.06.2013
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EFECTIVUL TOTAL DE OVINE MATCA la 30 aprilie 2013-estimare productie lapte / 2013
(minim 60 litri/sezon/ovina)
Nr. JUDETUL TOTAL Estimare productie lapte-tone
Crt TOTAL 8.272.931 511.267
1 ALBA 317.928 19.648
ARAD 437.768 27.054
3 ARGES 128.652 7.951
4 BACAU 157.780 9.751
5 BIHOR 219.906 13.590
6 BISTRITA NASAUD 324.930 20.081
7 BOTOSANI 251.316 15.531
8 BRASOV 261.010 16.130
9 BRAILA 204.628 12.646
10 BUZAU 171.340 10.589
11 CARAS SEVERIN 197.910 12.231
12 CALARASI 126.207 7.800
13 CcLUJ 377.239 23.313
14 CONSTANTA 319.886 19.769
15 COVASNA 150.000 9.270
16 DAMBOVITA 46.150 2.852
17 DOLJ 157.210 9.716
18 GALATI 196.490 12.143
19 GIURGIU 48.190 2.978
20 GORJ 80.170 4.955
21 HARGHITA 134.810 8.331
22 HUNEDOARA 139.054 8.594
23 IALOMITA 112.739 6.967
24 IASI 255.707 15.803
25 ILFOV 26.533 1.640
26 MARAMURES 155.330 9.599
27 MEHEDINTI 83.365 5.152
28 MURES 414.605 25.623
29 NEAMT 130.200 8.046
30 OLT 101.900 6.297
31 PRAHOVA 153.313 9.475
32 SATU MARE 150.000 9.270
33 SALAJ 238.335 14.729
2 34 SIBIU 450.000 27.810
= 35 SUCEAVA 202.050 12.487
x 36 TELEORMAN 89.330 5.521
‘2“ 37 TIMIS 491.662 30.385
38 TULCEA 328.414 20.296
39 VASLUI 216.100 13.355
40 VALCEA 78.763 4.868
41 VRANCEA 144.826 8.950
42 M.BUCURESTI 1.185 73

Sursa: M.A.D.R. (Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale)
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in Romania, potrivit M.A.D.R., 98% din numarul total de capete de ovine provin din exploatatiile
agricole fara personalitate juridica si doar 2% din exploatatiile agricole cu personalitate juridica.

Topul celor mai mari 10 proprietari de ovine din Romania:

Nume Judet Nr.total de ovine
1 Dumitru Andresoi Hunedoara 6.711
2 Prod Impex Olimpia Brasov 6.641
3 Dumitru Gavrila Tulcea 5.003
4 Mihaita Caratana Constanta 4.979
5 lon |.Branga Tulcea 4.846
6 Alexandru Pelei Brasov 4.826
7 Aron Branga Tulcea 4.412
8 loan Sufana Braila 4.283
9 Emil Petras Alba 4.155
10 Alex-Eco Ovis Constanta 4.052

Sursa: Ministerul Agriculturii si Dezvoltarii Rurale.

Dupa cum se vede si din topul celor 10 crescatori de ovine la nivel national, doar 2 crescatori
sunt persoane juridice - Prod Impex Olimpia si Alex-Eco Ovis, ceilalti 8 fiind crescatori persoane
fizice.

6.3 PROCESATORI/PRODUCATOR

in Romania, incepand cu 1 ianuarie 2014 au intrat in vigoare normele europene privind
comercializarea laptelui crud, fapt ce a condus la o segmentare clara a producatorilor de produse
lactate. Astfel, din punct de vedere al autorizarii sanitar-veterinare obtinute, producatorii care
activeaza in piata produselor din lapte de oaie sunt segmentati dupa cum urmeaza:

Producatori autorizati sanitar veterinar pentru schimburi intracomunitare (export): sunt in
general producatori mari, cu capital privat strain sau romanesc, care au in portofoliu lor produse
lactate de vaca, capra, oaie; putem exemplifica aici:

e S.C. Fabrica de lapte Brasov S.A. (Olympus),
e S.C. Friesland S.A,,

e S.C. Hochland Roméania S.R.L.,

e S.C. FiveContinents Group S.R.L.,

e S.C. Dorna Lactate S.A,,

e S.C. Lacto Solomonescu S.R.L., etc.

Producatori autorizati sanitar veterinar ca centre de prelucrare sunt producatori mici care pot
procesa o cantitate limitata de lapte pe zi si care au un portofoliul propriu de produse limitat si
o arie de desfacere locala sau cel mult regionala.

<
o
-
=
)
=
=)
Q

Pe langa cele doua categorii de producatori autorizati din punct de vedere sanitar veterinar, in
Romania exista inca dezvoltat destul de bine, sistemul gospodariilor traditionale, care de regula
produc lapte si produse lactate destinate consumului propriu si vanzarii in comunitatea locala
(sate, comune); in acest caz productia este in intregime nefiscalizata.
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MARCI DE PRODUSE DIN LAPTE DE OAIE

Pentru o analiza completa a marcilor de produse din lapte de oaie, trebuie mentionat faptul ca
in Romania principalele canale de vanzare pentru produsele din lapte de oaie sunt:

COMERTUL MODERN: reprezentat de retelele internationale de comert : Carrefour, Cora,
Auchan, Billa, Kaufland, Metro Cash&Carry, Selgros Cash&Carry, Lidl, Profi, Penny, Mega Image
(Delahaize Group);

COMERTUL TRADITIONAL: reprezentat de retelele locale de comert, magazine de proximitate
nespecializate si magazine traditionale (unde se comercializeaza produse traditionale romanesti);

PIETE AGROALIMENTARE: sunt piete alimentare in care se comercializeaza legume, fructe,
mezeluri si branzeturi; aceste piete agroalimentare se regasesc in fiecare localitate in special in

mediul urban.

In momentul efectuarii acestui studiu, intervalul martie-aprilie 2014, in comertul modern existau
pentru produsele din lapte de oaie atat marci nationale ale unor producatori mari cat si marcile
proprii ale retelelor internationale de comert.

MARCI NATIONALE: MARCI PROPRII:

FIVE CONTINENTS K CLASSIC - marca proprie KAUFLAND

HOCHLAND CARREFOUR - marca proprie CARREFOUR
OLYMPUS TRADITIA GUSTULUI - marca proprie CORA
PRESIDENT PILOS - marca proprie LIDL

LA DORNA CLEVER - marca proprie BILLA

DELACO GUSTURI ROMANESTI - marca proprie MEGA IMAGE

in retelele internationale de comert precum si in retelele locale de comert, se intalnesc cu
preponderenta marcile nationale ale principalilor producatori de lactate: Olympus, Hochland, La
Dorna, Five Continents, Delaco, etc.

in magazinele de proximitate nespecializate, primeaza pretul in defavoarea marcii si a calit4tii;
din acest considerent, marea majoritate a branzeturilor, inclusiv cele din lapte de oaie sunt
importuri, care nu au o marca cunoscuta, dar unde preturile sunt foarte mici; in acest context, de
cele mai multe ori calitatea acestor produse este scazuta, chiar indoielnica; marea majoritate a
branzeturilor din lapte de oaie prezente in micile magazine provin din Bulgaria.

in magazinele traditionale, sunt comercializate exclusiv produse traditionale romanesti, obtinute
din zone recunoscute pentru branzeturile din lapte de oaie - zona Sibiu (Marginimea Sibiului, Jina),
zona Bucovina, unde marca branzeturilor din lapte de oaie este data in general de zona geografica
unde aceste produse sunt fabricate - telemea de oaie de Jina, cas de oaie din Marginimea Sibiului,
cas de oaie de Gura Humorului, etc. Marea majoritate a magazinelor traditionale sunt gestionate
in general de crescatorii de oi: sunt crescatori care au stana proprie, care produc in general un
numar limitat de produse din lapte de oaie si care sunt specializati.

Marketing
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6.4 PRODUSE SUGERATE

Casul si derivatele sale: toate canalele de vanzare
Urda: piata de proximitate si locald/regionala
Untul de oaie: folosinta casnica si de proximitate

LACTATE

eOAE |, ™

]

Produsele din lapte de oaie din zona montana vor fi marcate, etichetate si promovate intr-un
mod usor de a fi recunoscut ca produse din zona montana realizate manual.

in functie de dimensiunea stanei (numér de oi in lactatie) si implicit a cantitatii, trebuie stabilite
urmatoarele lucruri:

e structura productiei;

¢ din cantitatea de lapte zilnica, ce anume se va produce si in ce cantitate;

e daca din laptele de oaie se poate face cas de oaie;

e daca se poate face urda de oaie din zerul rezultat si daca untul de oaie se poate obtine din

zer acrit framantat si stors.

Stabilirea structurii de productie trebuie facuta tinand cont si de piata de desfacere pe care
fiecare dintre produsele mai sus amintite o poate avea local, regional si/sau national.

De asemenea, pentru fiecare produs trebuie stabilit in ce varianta va fi comercializat: cas dulce,
cas sarat sau cas afumat; branza framéantata sau branza de burduf (produse care pot fi obtinute
din folosirea casului de oaie), urda dulce sau urda sarata. Plecand de la principiul elementar
conform caruia “poate fi produs ceea ce piata cere”, la baza adaptarii structurii de productie stau
factorii generati de piata, dintre care cei mai importanti sunt:

e Cererea de piata: ce anume cere piata? exista cerere care sa acopere intreaga cantitate

produsa?

¢ Dimensiunea pietei de desfacere: care este arealul in care imi pot vinde produsul? Local,

regional, national?

e Segmentarea pietei: pe ce canale de vanzare va fi comercializat produsul?

Durata de viata a produsului: termenul de valabilitate al produsului influenteaza in mod direct
dimensiunea pietei de desfacere: nu voi putea comercializa spre exemplu urda la nivel national,
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pentru ca termenul de valabilitate al produsului nu permite plasarea acestui produs la nivel
national; acest produs poate fi comercializat local sau cel mult regional.

Plecand de la sezonalitatea laptelui de oaie ca materie prima si de la cantitatile limitate ale
acestuia, in Romania cele mai vandute produse de oaie la nivel national sunt branza telemea
din lapte de oaie, branza burduf si cascavalul de oaie. Aceste trei produse au avantajul unui
termen de valabilitate mare (6-12 luni), fapt ce permite producatorilor sa poata asigura cantitatile
necesare perioadei sezonului rece prin crearea si depozitarea acestor cantitati in perioada de
lactatie ridicata din sezonul cald.

in aceste conditii, existd un deficit pe piata de profil pentru produse din lapte de oaie cum sunt
casul de oaie sau urda. O metoda de conservare si de a asigura o acoperire a pietei de 364 de
zile pe an ar fi congelarea. in tarile dezvoltate, aceastd metoda este utilizatd pe scard larg4 in
cazul laptelui de oaie si produse derivate din acesta.

Din punct de vedere strict al cererii de piata la nivel national, casul de oaie este un produs unde
cererea este mai mare decét oferta, fie ca vorbim de cas de oaie dulce sau cas de oaie sarat,
branza de burduf sau cas afumat. Daca in perioada de lactatie din sezonul cald cererea este mai
mare pentru casul dulce de oaie, in schimb in sezonul rece cererea de consum creste pentru
casul sarat si produsele derivate al casului cum ar fi branza de burduf.

Urda de oaie este un produs unde regionalitatea nevoilor de consum si traditionalitatea isi
spun cuvantul. Volumele de urda sunt relativ mici, de obicei, 7 kg de cas de oaie pot fi obtinute
in comparatie cu un kilogram de urda. Dintr-un alt punct de vedere, tinand cont de faptul ca
termenul de valabilitate la acest produs este destul de mic, se impune clar idea ca acest produs
poate avea o piata de desfacere locala, cel mult regionala. Marea majoritate a consumatorilor din
Roménia, asociaza denumirea de urda cu un produs dulce. Sunt foarte putini cei care stiu spre
exemplu ca urda poate fi sarata.

Untul de oaie este un produs destinat fie consumului gospodaresc, fie cel mult utilizarii ca
ingredient obligatoriu in obtinerea altor produse finite. Acesta are o durata de conservare lunga
de 3-6 luni, daca este bine inchis si se pastreaza la rece. in cazul in care nu este ambalat etans
si depozitat intr-un loc cald se va rancezi mai repede. Ca o concluzie in legatura cu structura de
productie, cu siguranta casul poate ocupa cea mai mare pondere de cca 75% - 80%, produs ce
poate fi plasat la nivel national, urda de oaie cu o pondere de cca 15% - 20%, produs ce poate
fi comercializat la nivel local sau cel mult regional, in timp ce untul de oaie are ponderea cea mai
mica in structura de productie fiind cotat la cca 3% - 5%, fiind destinat in principal consumului
gospodaresc.

Marketing
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6.5 ANALIZA SWOT A PIETEIROMANESTI PRIVIND PRODUSELE

DIN LAPTE DE OAIE

PUNCTE TARI

e Cresterea cererii de produse din lapte de oaie
traditionale romanesti;

e (alitatea recunoscuta si apreciata a produselor
romanesti din lapte de oaie;

e Nivelul ridicat de acoperire din surse proprii a
necesarului de furaje;

e Disponibilitatea fortei de munca ieftine;

e  Costurile mici ale inputurilor, comparativ cu alte
state europene;

e (Capacitatea de productie de mari dimensiuni;
Disponibilitatea fortei de munca bine calificata;
Existenta cadrului legislativ de acordare a
autorizatiilor de functionare;

Costurile reduse cu forta de munca;

Costurile reduse cu materia prima - laptele, situate
la circa 50% comparativ cu costurile inregistrate in
alte state europene.

PUNCTE SLABE

e (Colectarea anevoioasa a produselor datorita
loturilor neomogene, dispersiei teritoriale, lipsei
infrastructurilor de marketing din mediul rural si
blocajului financiar;

e Prelucrarea industriala a unei parti reduse din
productia de lapte de ovine, cea mai mare parte
a acesteia fiind prelucrata artizanal si destinata, in
principal, consumului familial;

e Baza de aprovizionare este insuficient dezvoltata;

e Fermele de mici dimensiuni, raspandite in teritoriu,
livrare sezoniera a laptelui, instalatii de racire
neadecvate, absenta unor contracte ferme.

OPORTUNITATI

e Efectivele de ovine ale Romaniei se situeaza pe
locul 3-4 in Europa, au un fond genetic bun si sunt
adaptate la conditiile locale;

e (Crearea unui sistem informational al pietei, care sa
faciliteze o mai buna informare a producatorilor;

e Infiintarea cooperativelor de marketing in vederea
cresterii puterii de negociere a crescatorilor
individuali;

e infiintarea de agenti de marketing care sa
promoveze produsele obtinute prin metode
traditionale;

e Cererea pentru telemeaua obtinuta din lapte de
oaie Tnregistreaza un trend crescator atat pe piata
interna, cat si pe cea externg;

e Diversificarea produselor obtinute; cresterea
eficientei productiei prin investitii in modernizarea
tehnologiilor.

AMENINTARI

Nivelul ridicat al autoconsumului;
Efectivul redus de ovine, careimpiedica dezvoltarea
pietei;

e Lanturile de vanzare cu amanuntul care stabilesc
cerintele de calitate si cantitate pe care industria
locala nu le poate satisface, crescand astfel
importurile;

e Veniturile reduse ale populatiei, ratele mari ale
somajului si dobanzilor impiedica dezvoltarea
pietei locale;

e Lipsa unui nivel de calitate corespunzator (la
produsele obtinute pe plan intern) poate determina
marile retele de magazine sa se orienteze catre
importuri;

e Expansiunea marilor retele de magazine de
vanzare cu amanuntul contribuie la disparitia
micilor comercianti.

6.6 CANALELE DE DISTRIBUTIE

in functie de canalul de vanzare, comert modern, comert traditional sau piete agroalimentare,
structura portofoliului de produse din lapte de oaie poate varia, cu accent preponderent pe
branzeturile din lapte de oaie. In ceea ce priveste comertul modern(retelele internationale de
comert), vom observa ca peste 90% din produsele din lapte de oaie sunt reprezentate de
branzeturi - branza telemea de oaie, cascaval de oaie, cas de oaie, etc. in cazul comertului
traditional, in special pentru magazinele traditionale, precum si in pietele agroalimentare, vom
intalni mai multe produse proaspete din lapte de oaie - lapte de oaie, iaurt de oaie, etc; siin acest
caz insa, marea majoritate a produselor din lapte de oaie o reprezinta branzeturile.
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Cand ne referim la produsele lactate (acidofile) obtinute din laptele de oaie, cu exceptia
magazinelor traditionale specializate, vom regasi in special in comertul modern iaurturi de oaie
cu diferite procente de grasime, marea majoritate a produselor existente fiind importuri.
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Mentionam ca in magazinele traditionale, suplimentar, se mai gasesc urmatoarele produse
lactate: lapte, jintita (produs lactat specific romanesc, ce se obtine din zerul rezultat la prelucrarea
laptelui de oaie in cas sau branza telemea - are consistenta asemanatoare laptelui acru, cu gust
acid, caracteristic, placut), lapte de putina (un produs specific de stana si se obtine din laptele de
oaie colectat la sfarsitul perioadei de lactatie, cand are continut ridicat de grasime si substante
albuminoase, fapt care impiedica coagularea normala), lapte batut (acru), iaurt si unt.

Céand analizam brénzeturi obtinute din laptele de oaie, ne referim in general la urmatoarele
produse: branza telemea proaspata, branza telemea maturata, cas dospit, urda (proaspata sau
sarata), cas afumat, brdnza de burduf, branza in coaja de brad, branza de Moldova (branza
framéantata, pastrata in putini sau butoaie), branza fermentata de Horezu, cascaval si cascaval
afumat.

O particularitate o gasim in magazinele traditionale specializate, unde intalnim o serie de produse
traditionale romanesti din lapte de oaie, produse care respecta retetele traditionale, precum si
modul de fabricatie. Aceste produse nu se regasesc in celelalte canale de vanzare, fiind in general
in cantitati limitate.

PRINCIPALELE CANALE DE VANZARE

PIETE AGROALIMENTARE

COMERT TRADITIONAL

H.O.R.E.C.A.

COMERT MODERN-RETELE INTERNATIONALE DE COMERT

PIETE AGROALIMENTARE

Pietele agroalimentare sunt canalul de vanzare
in care se gasesc spre vanzare in principal
legume si fructe, o zona dedicata produselor
lactate si branzeturilor, o zona dedicata carnii si
produselor din carne, o zona dedicata produselor
din peste si ocazional in functie de dimensiunea
l pietei agroalimentare o zona dedicatd comertului
traditional-magazine nespecializate sau specializate
® care comercializeaza produse alimentare.

Daca pédna in 2008, pietele agroalimentare,
pierdusera foarte mult teren din punct de vedere al
vanzarilor, in defavoarea comertului modern (retelele internationale de comert), pe de o parte
pentru ca actul de comert se desfasura intr-un mediu inhvechit comparativ cu facilitatile noilor
suprafete comerciale ale retelelor internationale de comert, pe de alta parte pentru ca oferta
de produse pe care aceste piete agroalimentare o oferea era mult limitata prin comparatie cu
comertul modern. Odata cu declansarea crizei economice la sfarsitul anilor 2008 si inceputul anilor
2009, comportamentul consumatorului roméan a suferit modificari, in sensul in care, incepand cu
2009, exista o reintoarcere la acest canal de vanzare, in detrimentul comertului modern si al celui
traditional. Tot la inceputul anilor 2009, foarte multe piete agroalimentare au fost modernizate
si extinse, ceea ce a oferit consumatorului roméan o experienta de cumparare similara celei
din comertul modern, o gama extinsa de produse si 0 specializare a categoriilor de produse
comercializate ih aceste piete agroalimentare de legume si fructe proaspete, lactate si branzeturi,
carne si produse din carne, peste.

Comercializare neig

Marketing

Ca un avantaj actual manifestat in pietele agroalimentare, marea majoritate a produselor
comercializate aici, indiferent de categoriade produse, sunt produse romanesti, in special categoriile
de lactate si branzeturi, carne si preparate din carne; in acest sens, in ultimii ani au inceput sa
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apara magazine specializate in produse traditionale romanesti, in special lactate, branzeturi, carne
si mezeluri. In conditiile in care trendul actual este cel de reintoarce a consumatorilor la produsele
romanesti, pietele agroalimentare vor juca un rol important pentru categoriile de produse pe care
le comercializeaza.

Mai trebuie mentionat faptul ca pietele agroalimentare sunt mult mai bine reprezentate la nivel
national, ele regasindu-se atat in marile orase unde si comertul modern este bine reprezentat, dar
mai ales in localitatile mici, unde retelele internationale de comert sunt slab reprezentate sau nu
sunt prezente.

. - . e 1 Decembrie 2014 - 6
Reghin zilnic s1argul de iarna lanuarie 2015
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. ) Targu-Mures Zilnic de vin si arta Octombrie 2014
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, in fiecare
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Sarmasu '”.f'ecafe srargul national” 8 Septembrie
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Gheorgheni zilnic srargul de toamna”| 27 Septembrie
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Crucea in fiecare joi - -
Vatra Dornei zilnic - -
Brosteni Dorna in fiecare i )
7 Candrenilor sambata
in fiecare
Poiana miercuri din i i
Stampei prima saptamana
a lunii
Bistrita zilnic - -
Prundul in fiecare i )
Bargaului sambata
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COMERTUL TRADITIONAL

Comertul traditional este reprezentat de micile magazine de proximitate, magazine in general
nespecializate, de retele locale de comert si de magazine traditionale specializate, ale unor
crescatori de ovine, care isi vand propriul portofoliu de produse.

Magazinele mici de proximitate sunt magazine cu suprafata de vanzare medie intre 30 mp-100
mp, care comercializeaza in general atat produse alimentare cat si produse nealimentare cu o
ritmicitate de consum mai ridicata. in categoria de produse alimentare, acest format de magazine
comercializeaza si lactate-branzeturi, iar din categoria produselor din lapte de oaie, in cele mai
multe cazuri se pot gasi diferite sortimente de branza telemea de oaie. Din dorinta de a incerca
sa fie competitivi pe piata din punct de vedere al pretului, avand o putere de negociere mult mai
mica decat a retelelor internationale de comert, in magazinele din comertul traditional se regasesc
fie produse din lapte de oaie ale unor producatori nationali - Friesland, Delaco, Dorna, Olympus,
Hochland, fie la nivel regional, branzeturi ale unor producatori mici sau produse din lapte de oaie
din import (in general din Bulgaria), unde atat nivelul de pret céat si calitatea sunt mult mai scazute.

Marketing
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Retelele locale de comert sunt in general formate din 5-20 magazine, avand suprafete de vanzare
cuprinse in general intre 50 mp-300 mp, care sunt parte a unui producator, pe langa portofoliul
propriu de produse comercializeaza si alte categorii de produse alimentare. Spre exemplificare,
in Bucuresti exista si retele locale de comert Angst (parte a producatorului de preparate din carne
Angst), in Pitesti exista Lactag (parte a producatorului de lactate-branzeturi Lactag), in Cluj exista
Oncos (parte a crescatorului si producatorului de carne de pasare Oncos), etc.

in functie de dimensiunea magazinului, in magazinele apartinand unor retele locale de
comert, categoria de branzeturi-lactate este mai bine reprezentata in comparatie cu magazinele
nespecializate, avand un numar mai mare de produse disponibile la comercializare inclusiv in
gama produselor din lapte de oaie. Spre exemplu, daca in magazinele nespecializate putem
gasi un sortiment de branza telemea de oaie, in magazinele retelelor locale de comert, numarul
produselor din lapte de oaie creste, putand intalni o sortimentatie mai mare si mai multe branduri
pentru acelasi sortiment.

Magazinele traditionale specializate sunt in general magazine cu o suprafata mica de vanzare
de 20 mp - 50 mp. Aceste magazine sunt operate in general de micii crescatori de ovine, in cadrul
lor fiind comercializate exclusiv produsele fabricate de acesti crescatori, regasind in sortimentatie
atat produse lactate si branzeturi din lapte de oaie, cat si preparate din carne de ovine. Acest
tip de magazine traditionale specializate, se pozitioneaza din punct de vedere al pretului peste
medie, ofera un portofoliu de produse traditionale romanesti si se caracterizeaza prin faptul ca isi
formeaza un bazin de clienti fideli care cumpara cu regularitate din aceste magazine, clienti care
apreciaza produsele romanesti si pentru care calitatea primeaza in detrimentul pretului.

HORECA (HOTELURI, RESTAURANTE, CATERING)

Segmentul HORECA este reprezentat de hoteluri, restaurante si catering. in cazul produselor
din lapte de oaie, singurul produs din lapte de oaie care se comercializeaza in cea mai mare parte
in hoteluri si restaurante este branza telemea de oaie, atat in varianta proaspata cat si maturata.
Ponderea cea mai mare in vanzare pe acest canal de vanzare o are branza telemea maturata,
motivul fiind cel al utilizarii multiple pe care o poate avea branza maturata in detrimentul celei
proaspte. Clientii de catering in general folosesc foarte putin branza telemea de oaie, preferand sa
foloseasca branza telemea de vaca datorita diferentei de pret dintre branza de oaie si cea de vaca.

6.7 PROFILUL CONSUMATORULUI

in ciuda fenomenului de contractie manifestat in majoritatea categoriilor de produse alimentare,
din cauza scaderii puterii de cumparare, branzeturile raméan un aliment cu o frecventa de consum
ridicata. Un studiu realizat de compania Mercury Research arata ca mai mult de trei sferturi dintre
romanii cu varsta de peste 18 ani din mediul urban obisnuiesc sa consume branza cel putin de 2-3
ori pe saptamana. Aproape jumatate dintre consumatori, nu stiu in ce categorie de produse s-ar
incadra branza consumata din punct de vedere al continutului de grasime.

Totusi, poate cel mai important aspect este faptul ca un procent destul de ridicat de consumatori
inca prefera sa achizitioneze produsele direct de la producatorii agricoli, fie din pietele traditionale,
fie prin intermediul cunostintelor sau familiei din mediul rural.

Studiul a fost realizat online in luna martie anul 2014, prin Mercury Online Panel, pe un univers
de referinta reprezentativ la nivelul utilizatorilor de internet din mediul urban, cu varsta de peste
18 ani. Marimea esantionului este de 403 respondenti, iar eroarea de esantionare este de A+5%.
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In ceea ce priveste frecventa de consum, potrivit studiului, opt din zece romani cu varsta de
peste 18 ani consuma branzeturi de cel putin 2-3 ori pe saptamana, in timp ce aproape un sfert
(22%) le consuma zilnic. La polul opus, procentul celor care consuma doar o data sau de doua
ori pe luna este de doar 5%.
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O frecventa mai mare de consum se intalneste in réndul persoanelor din grupul de
varsta 35-44 de ani si trecute de 45 de ani, unde procentul celor care consuma zilnic
produse din aceasta categorie este de 27% si respectiv 29%. Din perspectiva segmentarii pe
sexe, studiul aratd ca femeile includ branzeturile in alimentatia saptaméanala intr-o mai
mare masura decat barbatii (84% versus 72%).

Asa cum era de asteptat, consumatorul roméan ramane traditionalist in privinta preferintelor, al
treilea cel mai cumparat tip de branza fiind cel din lapte de oaie, cu o rata de raspuns in totalul
celor intervievati de 53%, din care 50% femei si 56% barbati.

Branza de oaie este mai consumata in randul persoanelor cu varste intre 35 - 44 de ani, 67%
alegand aceasta categorie de branzeturi.

Studiul mai releva si faptul ca jumatate dintre consumatorii de bréanzeturi nu sunt atenti la
continutul de grasime. Circa 42% dintre cei intervievati au declarat ca ,,nu ma uit la procentul de
grasime al produsului atunci cand il cumpar”. Cei mai multi dintre orasenii cu varsta de peste 18
ani (31%) consuma branza semigrasa, cu un continut de grasime intre 20 si 40%, iar 16% branza
grasa cu un continut de 40 - 60% grasime. Produsele cu un grad mai scazut de grasime (<20%)
sunt consumate de un grup mai restrans de persoane (10%). Nu in ultimul rand, tinerii sunt cu
precadere mai putin atenti la continutul de grasime, 56% declara ca nu aleg branza in functie de
acest aspect.

Cand vine vorba de procentul de sare, preferintele romanilor se indreapta catre sortimentele
moderat sarate, trei sferturi dintre respondenti declarand ca prefera aceste produse. Din nou,
tinerii sunt cei care consuma branza sarata intr-un procent mai mare.

Desi cei mai multi dintre locuitorii de la oras cumpara branza de la magazin (83%), procentul
celor care prefera sa achizitioneze branza direct de la producatorii agricoli ramane foarte ridicat.
42% cumpara branza de la taranii din piata, 31% prin intermediul cunostintelor sau prietenilor de
la tara. Doar 3% din respondenti au declarat ca isi prepara in casa branza pe care o consuma.
Nu in ultimul rand, aproape doua treimi (62%) dintre romanii de la oras cu varsta peste 18 ani
cumpara branza vrac, restul preferand produsele ambulate.

Clientii roméni sunt mari consumatori de branzeturi din lapte de oaie, Roménia avand o veche
traditie si istorie in producerea branzeturilor din lapte de oaie. Din aceasta perspectiva, din punct
de vedere al nivelului de educatie, branzeturile din lapte de oaie sunt cumparate de toate categoriile
de consumatori, cu o pondere mai mare, de peste 60% in randul clientilor cu studii medii si studii
superioare, cu venituri mai mari de 2.000 lei/luna.

CLIENTI POTENTIALI

Potentialii clienti difera de la un produs la altul, in functie de canalul de vanzare si de termenul
de valabilitate al produsului.

Pentru casul de oaie si urda, se poate asigura acoperirea principalelor canale de vanzare- retele
internationale de comert si retailul local. Aria de acoperire din punct de vedere geografic difera-
daca pentru casul de oaie aceasta poate fi una nationala, in cazul urdei de oaie se poate dezvolta
cel mult o piata de desfacere locala sau regionala.

Marketing

Untul de oaie nu este un produs foarte popular in randul consumatorilor romani. Principalul
motiv este acela ca este un produs limitat cantitativ, ceea ce nu-i poate asigura o continuitate
din punct de vedere al disponibilitatii. in aceste conditii, acest produs poate avea adresabilitate
pentru consumul gospodaresc, cel mult local.

CHCAHCICICIOHCHCICHCICICTICICOICHCICHCICCICCICOICOICIOCICICICOICTICOICOICICICICICOICTICO



in concluzie, tipul de client definit pentru fiecare produs in parte este urmétorul:

e Pentru CAS DE OAIE: acest produs poate fi comercializat catre 1-2 retele internationale
de comert cu acoperire regionald, precum si in magazinele traditionale de retail la nivel

local;

e Pentru URDA: acest produs poate fi comercializat in principal in magazinele traditionale
de retail la nivel local;

e Pentru UNT DE OAIE: acest produs poate fi folosit pentru consumul gospodaresc si
comercializat doar in magazinele traditionale.

CUM VA AJUNGE PRODUSUL LA CUMPARATOR

Forma cea mai potrivitd este comercializarea prin intermediul marilor lanturi de magazine. in
cazul produselor cu termen scurt de valabilitate, acestea pot fi vandute la “poarta fermei”, ori
livrate direct la magazinele din jurul zonelor pilot, ori incheiate contracte cu distribuitori locali/
regionali, care acopera comertul traditional din jurul zonelor pilot.

Casul si derivatele sale: toate canalele de vanzare, retele mari de comert, retail local/regional,
magazine traditionale, consum gospodaresc.

Urda: retail local/regional, magazine traditionale, consum gospodaresc.

Untul de oaie: magazine traditionale, consum gospodaresc.

VANZARI DIRECTE

Pentru a pastra nealterata calitatea produselor comercializate si pentru ca aceste produse vor
veni direct “din mijlocul naturii”, fara a trece pe la un procesator mare, este recomandat ca ele sa
fie comercializate in principal prin magazine traditionale, magazine specializate sau prin targuri pe
categoria branzeturilor cu produse traditionale, cu vanzare.

O alta varianta, poate fi si cea de vanzare la poarta fermei, acest lucru putand fi realizat numai
dupa ce exista un minim de circa un an de activitate, in asa fel incat consumatorii sa stie ca pot
achizitiona aceste produse de la poarta fermei si obligatoriu stiu produsele pentru ca le-au gustat.
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Capitol VII - Formare vocationala

Ciobanii si administratorii de stane din zona de munte sunt nevoiti sa presteze o munca
complexa care necesita o cunoastere profunda a tuturor aspectelor ce tin de cresterea animalelor
si procesarea derivatelor din lapte.

Pentru intarirea asociatiilor locale s-a recurs la dezvoltarea unei curricule noi si organizarea de
cursuri de formare. Asociatia AGROM-RO ainregistrat profesia de oier montan pe lista de locuri de
munca recunoscute in Romania. in acelasi timp, s-a creat un curriculum de 270 ore recunoscut de
autoritati care vizeaza crearea si dezvoltarea competentelor necesare practicarii acestor meserii.
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Conform evaluarii nevoilor identificate, noul pachet de formare profesionala va totaliza 150 de ore
de invatare. Noul curriculum este mai scurt decat cel care este deja inregistrat (270 ore), deoarece
se adreseaza fermierilor care detin deja cunostintele de baza specifice oieritului. Fiind un nou
pachet de invatare pentru adulti trebuie inregistrat la Centrul National de Formare Profesionala a
Adultilor (CNFPA), iar asociatia AGROM-RO si-a asumat responsabilitatea pentru acest lucru.

Cursul cuprinde 50 de ore de pregatire teoretica si 100 de ore de practica. Timpul de instruire
fiind impartit pentru a acoperi 12 saptamani cu un program de 12 ore / saptaména, respectiv 6
ore/ zi.

DATELE PROGRAMULUI DE FORMARE:

e Denumirea ocupatiei: OIER MONTAN;

e Codul COR al ocupatiei: 612108;

e Tipul de certificat obtinut: certificat de absolvire;

e Pregatire generala minima pentru inscrierea la programul de formare:
e studii minime obligatorii — 8 clase;
e sa detina sau sa fie interesat de cresterea ovinelor;
e sa fie membru al unei asociatii locale;

e Durata cursului: 150 ore, din care pentru pregatire teoretica 50 ore, iar pentru pregatire
practica 100 ore.
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UNITATILE DE COMPETENTA ALE PROGRAMULUI DE FORMARE

Nr . A Total nr Orve. Orve.
: Unitate de competenta - Oier montan ) pregatire pregatire
crt. Ore o oo
teoretica practica
1. Competenta de a invata 4 2 2
2. Aplicarea prevederilor legale referitoare la sanatatea si securita- 4 1 3
tea In munca si in domeniul situatiilor de urgenta
3. Aplicarea normelor de protectie a mediului inconjurator in zona 4 1 3
montana
4, Stabilirea structurii efectivului de ovine dintr-o exploatatie agri- 6 2 4
cola in zona montana
5. Pregatirea spatiilor de cazare pentru efectivul de ovine 4 1 3
6. Aprovizionarea cu materii prime si materiale specifice activi- 4 1 3
tatilor desfasurate
7. Hranirea oilor mame 10 4 6
8. Intretinerea berbecilor de reproductie 6 2 4
9. Cresterea mieilor sugari pana la intarcare 10 4 6
10. Tngré§area tineretului ovin pentru productia de carne 6 2 4
11. | Aplicarea sistemelor de ingrasare a oilor 6 2 4
12. Intretinerea tineretului ovin de reproductie 10 4 6
13. Realizarea montei 6 2 4
14. | Asistarea oilor gestante la fatare 8 2 6
15. Mulgerea oilor 20 7 13
16. Cresterea ovinor adulte pentru lana grosiera 4 1 3
17. Gestionarea efectivului de ovine 6 2 4
18. Prepararea casului si a urdei 14 4 10
19. Conditionarea casului 13 4 9
20. Pregatirea inventarului pentru procesarea laptelui si a hranei 5 2 3
pentru personalul stanei
TOTAL ORE 150 50 100

v v oA
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Aceasta profesie importanta a fost transmisa treptat din generatie in generatie, fara inregistrari
si atestate profesionale. Nu au existat manuale sau carti de unde ai putea invata tainele acestor
ocupatii. Este necesar ca aceasta profesie milenara, avand o importanta componena culturala ce
se manifesta pe intreg arealul carpatic, sa se perpetueze intr-un mod eficient care sa corespunda
realitatilor economice si sociale actuale.
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NOI OCUPATII PENTRU OIERII DIN ZONA MONTANA A ROMANIEI:

OIER MONTAN

Sectiunea CAEN: A-Agricultura, silvicultura si pescuit
Grupa CAEN: 014

Clasa CAEN a activitatii economice: 0145

Nivelul de instruire necesar practicarii ocupatiei: 4
Codul corespunzator ocupatiei propuse: 612108

CRESCATOR DE Ol MONTAN

Sectiunea CAEN: A-Agricultura, silvicultura si pescuit
Grupa CAEN: 014

Clasa CAEN a activitatii economice: 0145

Nivelul de instruire necesar practicarii ocupatiei: 3
Codul corespunzator ocupatiei propuse: 612109

BACI MONTAN

Sectiunea CAEN: A-Agricultura, silvicultura si pescuit
Grupa CAEN: 014

Clasa CAEN a activitatii economice: 0145

Nivelul de instruire necesar practicarii ocupatiei: 3
Codul corespunzator ocupatiei propuse: 612110

CIOBAN MONTAN

Sectiunea CAEN: A-Agricultura, silvicultura si pescuit
Grupa CAEN: 014

Clasa CAEN a activitatii economice: 0145

Nivelul de instruire necesar practicarii ocupatiei: 3
Codul corespunzator ocupatiei propuse: 612111
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VII. In loc de concluzi

Pastorii sau ciobanii sunt acei oameni care traiesc mai ales 1n zonele marginase, limitrofe
comunitatilor. Mijloacele lor de trai depind de cunoasterea intima a mediului inconjurator si
bunastarea animalelor pe care le detin. Tipurile de animale detinute de pastori variaza in functie
de zona geografica, clima, mediu, apa si alte resurse naturale, si include in cazul Romaniei, vite,
capre, oi si bivoli.

Sistemele pastorale pot lua multiple forme fiind adaptate la anumite medii naturale, politice si
economice.

Mobilitatea este un termen cheie asociat pastoralismului care se manifesta prin trei forme
principale. Nomadismul(i) e un termen utilizat atunci cand mobilitatea este de mare amploare si
in forme neregulate; transhumanta (ii) este folosita atunci cand exista deplasari regulate de tip
dus-intors intre locatii relativ stabile; si pastoralism sedentar (iii) atunci cand activitatea in sine nu
presupune deplasare constanta.

Pastorii locuiesc zonele in care potentialul de cultivare este limitat din cauza precipitatiilor
scazute si extrem de variabile, terenului abrupt si sarac in resurse si unde temperaturile extreme
sunt inregistrate cu o frecventd peste medie. In cadrul acestui mediu imprevizibil, vulnerabil si
dinamic, populatiile care se ocupa cu cresterea animalelor au dezvoltat cu succes mecanisme
de adaptare pentru a mentine un echilibru ecologic intre indivizi si mediul natural. Pastoralismul
este, prin urmare, un sistem economic si social bine adaptat la conditii, caracterizat printr-un set
complex de practici si cunostinte care a permis mentinerea unui echilibru durabil intre pasuni,
animale si oameni.

v

Conform Organizatiei Natiunilor Unite pentru Alimentatie si Agricultura astazi exista aproape
200 de milioane de pastori in intreaga lume. Ei sunt generatori de venituri acolo unde agricultura
conventionala este limitata sau nu este posibila. Cu toate acestea, comunitatile pastorale sunt
marginalizate si in general, nu li se acorda atentia cuvenita in analizele socio-politice majore. Desi
mijloacele de trai ale acestor comunitati sunt vulnerabile la schimbari climatice, schimbari ale
pietelor globale, sunt afectate de dinamica populatiei si cresterea concurentei pentru terenuri si
alte resurse naturale, pastoralismul raméane un sistem viabil de gestionare a resurselor naturale.
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Intelegerea acestui sistem economic si social complex, a ratiunilor sale, si dinamicilor ce il
modeleaza constituie un pas de maxima importanta al dezvoltarii zonelor de munte.
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