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Argument

Situat in partea centrala a Romaniei, bazinul hidrografic al raului Gurghiu este cuprins intre
Carpatii Orientali si partea de est a Depresiunii intracolinare a Transilvaniei. Bazinul Gurghiu
apartine sectorului mijlociu al bazinului hidrografic Mures, fiind afluent de stanga al acestuia.

Comuna Ibanesti este atestatd documentar pentru prima data in anul 1453, cand Ladislau al
IV-lea, regele Ungariei, doneaza lui lancu de Hunedoara si fiilor sai, Ladislau si Matei, cetatea si
domeniul Gurghiului cu 27 de sate apartindtoare printre care $i comuna Ibanesti. Vestigiile
arheologice descoperite in zond atesta ca localitatea a existat cu mult inainte de aceasta data
(anexa?).

Bogatia floristica a Vaii Gurghiului2 (1255 de taxoni vasculari, incluzand pe langa cele
1194 specii, 26 subspecii si 33 varietati, repartizati in 459 genuri si 117 familii), precum si prezenta
unui numar relativ mare de specii endemice, periclitate, vulnerabile sau rare, a starnit interesul inca
de la inceputul secolului trecut. Prin urmare, Valea Gurghiului, au fost declarata in totalitate Sit de
Importanta Comunitara cu numarul RO SCI 0019 din Catalogul habitatelor, speciilor si siturilor
(anexa nr.8).

Depresiunea fiind bogatd in zacaminte de sare, apa sarata, din vechile fantani de slatina,
captusite cu barne groase de stejar si acoperite cu o constructie de lemn tot atat de solida si
durabila, este folosita si astazi n alimentatie nu numai de localnici ci si de producatorii de telemea.

Asadar locuitorii de pe Valea Gurghiului au invatat sa trdiasca ocrotind si respectand natura,
dar in acelasi timp au Tnvatat sa traiasca sanatos folosind resursele naturale locale.

Una din ocupatiile de baza a locuitorilor de pe Valea Gurghiului, a doua dupa exploatarile
forestiere este cresterea animalelor, o indeletnicire foarte veche dezvoltatd datoritd conditiilor
pedoclimatice. Odata cu cresterea animalelor s-au dezvoltat si metodele de prelucrare si conservare
a produselor primare obtinute de la animale.

Legatura produsului alimentar cu regiunea de productie se bazeazd in special pe 0
indelungata traditie specificd Vaii Gurghiului de productie §i sarare a branzei - Telemea de
Ibdanesti. Aceasta zona nu a fost cooperativizatd in perioada comunista (anexa nr. 7), iar locuitorii
au un puternic simt al proprietatii si totodatd a producerii si valorificarii produselor locale. Datorita
conditiilor naturale si a vegetatiei favorabile de pe Valea Gurghiului cresterea vacilor de lapte si
fabricarea branzeturilor este una din ocupatiile de baza a locuitorilor.

Branza Telemea de Ibdnesti este imbunatatita din punct de vedere nutritiv, sub aspectul
mineralelor datorita concentratiei de calciu si magneziu existente Th saramura extrasd din fantana
cu apa sarata de la Orsova.

! Ibanesti - Un sat de pe Valea Gurghiului, Elena Mera, Monografie etnografico-folclorica, Editura Efes - Cluj Napoca
2009, pagina 8:
2 Flora si vegetatia Vaii Gurghiului, dr. Mihaela Samarghitan, Editura University Press, 2005, pagina 23:
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1. Grupul aplicant
Grupul aplicant
Asociatia pentru promovarea produselor traditionale de pe Valea Gurghiului
Comuna Ibanesti, nr.273, judetul Mures
Telefon/fax: 0265 538 055
0732409 502
E-mail:mirdatod@yahoo.com
www.mirdatod.ro

Componenta: producatori X procesatori X

1.1 Informatii referitoare la statutul juridic:

Asociatia pentru promovarea produselor traditionale de pe Valea Gurghiului este persoana
juridica de drept privat, fara scop patrimonial (anexa nr.1), compusa din persoane juridice situate n
arealul geografic delimitat:

1. S. C. Mirdatod Prod S.R.L;

2. Filiala locala Hodac a Asociatiei crescatorilor de taurine din judetul Mures;

3. Filiala Gurghiu a Asociatiei crescatorilor de taurine din judetul Mures,

4. Filiala locala a Asociatiei crescatorilor de taurine Ibanesti.

Crescatorii de vaci de lapte, atat persoane fizice cat si persoane juridice sunt in numar de
845 si sunt organizati In asociatii. Sunt gospodari harnici ai satelor care au spirit organizatoric $i
care transmit traditia in cresterea animalelor si fabricarea branzeturilor.

Scopul Asociatiei este de a apara interesele specifice de grup privind cresterea potentialului
productiv al animalelor, ameliorarea bazei materiale a crescatorilor, imbunatatirea conditiilor de
valorificare a bovinelor si a produselor obtinute de la acestea, sustinerea producatorilor de produse
traditionale obtinute din lapte de vaca la nivel national si european si crearea unor retele de piata
pentru comercializarea acestor categorii de produse.

1.2. Informatii referitoare la activitatea grupului:

Producatorii de materie prima pentru obfinerea produsului alimentar Telemea de Ibdnesti
sunt grupati in asociatii ale crescatorilor de taurine. Fiecare asociatie este constituitd in jurul
punctelor de colectare autorizate a laptelui in cele trei comune ale judetului Mures: Ibanesti, Hodac
si Gurghiu. Aceste comune apartin Vaii Gurghiului si fac parte din arealul geografic delimitat
pentru obtinerea produsului alimentar. Un anumit numar de producatori sunt in curs de atestare
ecologicd a exploatatiilor pe care le detin.

Rasele de bovine crescute de membrii asociatiei sunt adaptate conditiilor de clima si
intretinere de pe Valea Gurghiului. Furajarea vacilor de lapte se face numai cu masa verde din
arealul geografic delimitat prin pasunat vara, iar iarna cu fan recoltat de pe finetele din arealul
geografic. Reproductia efectivelor de animale se face prin insamantari artificiale cu material
seminal de la SEMTEST Targu Mures de la rase de tauri ameliorati pentru lapte, mixte sau carne.
Vara, vacile de lapte sunt intretinute pe pajistile naturale, iar iarna in stabulatie inchisa. Laptele
obtinut asigura atat hrana zilnica a locuitorilor de pe Valea Gurghiului, cat si o sursa de existenta.

Infiintata Tn anul 1994 fabrica de procesare lapte isi colecteaza laptele, materie prima, de la
crescatorii de vaci de lapte din zona de deal si munte a Viii Gurghiului, zona nepoluata, lucru care
contribuie la gustul si calitatea laptelui.
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Pentru buna desfasurare a procesului tehnologic fabrica dispune de un personal calificat, are
in dotare instalatii si utilaje care corespund cerintelor de procesare si de siguranta alimentului,
achizitionate prin proiecte SAPARD.

Fabrica de procesare este dotata cu un laborator, in care se efectucaza determinarea
parametrilor fizico-chimici si bacteriologici pentru fiecare lot de produs finit pentru a confirma
calitatea produselor si salubritatea acestora.

2. Numele produsului alimentar cu indicatie geografica

NUMELE: TELEMEA DE IBANESTI
LOCALITATEA: IBANESTI
JUDETUL: MURES

TARA DE ORIGINE: ROMANIA

Tipul produsului

Clasa 1.3. Branzeturi

3. Descrierea produsului alimentar:

Telemeaua de Ibanesti este un produs alimentar obtinut prin coagularea acidd a laptelui,
urmata de prelucrarea tehnologica a coagulului prin procedee de ordin fizic, chimic si microbiologic.
Are in compozitie cazeina laptelui, cea mai mare parte de grasime, o parte din lactoza si din produsii
ce se formeaza pe seama fermentatiei acesteia (acidul lactic), precum si o cantitate variabild de
saruri minerale. Este un sortiment de branza telemea, fabricat din lapte de vacd si se prezinta sub
doua forme: proaspatd si maturata. Specificitatea produsului alimentar este data de faptul ca
telemeaua este obtinutd numai din lapte de vaca si conservata in saramura extrasa din fantana de
apd sdaratd de la Orsova (anexa nr.3, anexa nr.10). Fantdna cu apa sarata naturala din satul Orsova,
comuna Gurghiu, judetul Mures este o sursa de saramura pe care localnicii o foloseau inca din cele
mai vechi timpuri pentru conservarea produselor alimentare: branza, carne, legume.

Saramura extrasa din fintana de la Orsova se caracterizeaza printr-0 cantitate mai mare de
calciu si magneziu fatd de saramura obtinuta din dizolvarea sarii 1n apa.

Din buletinele de analiza fizico-chimice, microbiologice si din Raportul de incercari nr.286 din
26 iulie 2011 (anexa nr.5 ) se pot observa calitatile saramurii din fantana de la Orsova: calciul84,4
mg/l si magneziu 94,6 mg/l, minerale care se transmit §i In produsele conservate in saramura. Are 0
valoare nutritivd ridicatd, datoratd, in principal, de continutul de proteine usor asimilabile, de
aminoacizi esentiali si de saruri minerale, in special calciu si magneziu (anexa nr. 6a, anexa nr.6b),
toate acestea au 0 contributie importantd la asigurarea unei alimentatii complete, precum si a
mentinerii starii de sanatate a organismului uman.

Din rapoartele de incercari numarul 1014 si 1015 din 15 decembrie 2011 reese ca la branza
Telemea de Ibanesti cantitatea de calciu este de 540mg/100 grame produs, iar cea de magneziu
este de 50 mg/100 grame produs. La branza telemea, sarata cu saramura umeda reconstituita din apa
si sare, cantitatea de calciu este numai de 380 mg/100 grame produs, iar cantitatea de magneziu
este de 32 mg/100 grame produs.

Se consuma ca atare, sub forma de tartine sau ca aperitive asezonate cu legume (rosii, ceapa
verde, ridichi, ardei), dar si ca ingredient la diferite preparate culinare i patiserie. Se recomanda in
alimentatia copiilor de peste 1 an, a tinerilor si a persoanelor adulte, cu moderatie insa pentru cei
care au contraindicatii in privinta consumului de sare. De asemenea, datoritd continutului redus in
hidrocarbonati si a aportului proteic ridicat, este indicata in alimentatia persoanelor suferinde de
diabet, obezitate.
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Pentru cele 2 tipuri de Telemea de Ibanesti

Forma si dimensiune

muchiile pot fi usor rotunjite;

Bucati paralelipipedice, cu baza patratd sau dreptunghiulara,

La calitatea Il pot fi si bucati neuniforme.

Masa

Pentru bucati cu baza patrata, greutatea poate fi 0,3-1,0 kg;
Pentru bucati cu baza dreptunghiulara greutatea poate fi 0,3-0,7 kg.

3.1. Caracteristici organoleptice:

Caracteristici

Telemea de Ibénesti proaspata

Telemea de Ibanesti maturata

Aspect exterior

Bucati uniforme cu suprafata curata,
se admit urme de sedila.

Se admit bucati usor deformate.

Nu se admit bucati cu suprafata
mucegaitd, inmuiata, mucilaginoasa,
colorate sau cu urme de impuritati.

Pasta curatd, uniforma. Se admit rare
goluri de presare si fermentare.

Nu se admite pastd neomogena, cu
impuritati, roseata galbena sau cu
mucegai §i nici aspect buretos.

Bucati intregi, uniforme cu suprafata
curatd, se admit urme de sedila.

Se admit bucati deformate cu rare
crapaturi la suprafata.

Nu se admit bucati cu suprafata
mucegaita, inmuiatd, mucilaginoasa,
colorate sau cu urme de impuritati.

Pasta curata, uniforma. Se admit rare
goluri de presare si fermentare.

Nu se admite pasta neomogena, cu
impuritati, roseata galbena sau cu
mucegai i nici aspect buretos

Aspect in Masa compacta , legata, de Masa compacta , legata, de consistenta
sectiune consistentd uniforma, se rupe usor, uniforma, Se rupe usor, fara a se
fara a se sfarama. sfarama.
Consistenta Se admite consistenta usor Se admite consistenta usor
sfar@micioasa. sfar@micioasa.
Nu se admite consistenta cretoasa, Nu se admite consistenta cretoasa,
cauciucoasa. cauciucoasa.
Culoare Alba pana la alba cu nuante usor Alba pana la alba cu nuante usor

gdlbuie, uniforma in toata masa.

gdlbuie, uniforma in toata masa.

Gust si miros

Placut, specific branzei din lapte,
specific branzei telemea proaspete de
vacd,dulceag-acrisor,

slab sarat.

Nu se admit gusturi si mirosuri
strdine de amar, de iod, de furaj, de
chimicale, metale, fermentatie
straina, etc.

Placut, specific branzei telemea
maturate din lapte, specific branzei
telemea de vaca, acrisor, usor sarat.

Nu se admit gusturi §i mirosuri strdine
de amar, de iod, de furaj, de chimicale,
metale, fermentatie straina, etc.

Zerul din Aspect lichid fara corpuri straine, nu | Aspect lichid fard corpuri strdine, nu se
saramurag(jitul) | se admit sfardmituri de branza in intinde, se admit sfaramituri de branza
suspensie. n suspensie.
Culoare galbena cu nuanta verzuie, | Culoare galbena cu nuanta verzuie,in
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n timpul depozitarii, culoarea
saramurii poate deveni alb laptoasa;
Gust placut de fermentatie lactica,
sarat, nu se admite gust si Miros
strain( de 10d, amar, de mucegai).

timpul depozitarii, culoarea saramurii
poate deveni alb laptoasa;

Gust placut de fermentatie lactica, sarat,
nu se admite gust si miros strain

(de iod, amar, de mucegai).

3.2. Caracteristici fizice si chimice

Analizele fizico-chimice se realizeaza pe fiecare lot in parte.

Tipul Telemea proaspata Telemea maturata

Apa%,max 62 62

Grasime/s.u. % min, 38 38

Grasime in produs %, min 14,5 14,5

Substante proteice %,min 16 16

Clorura de sodiu ,% max

- in produs, 6 8

- In saramura 12-15 16- 20

Ca, mg/100g produs, min 400 400

Mg, mg/100g produs, min 35 35

Acididate °T, In saramura , max 50 150

Valoare energetica kcal/ 100g produs 198 kcal 198 kcal
(822kj )/100g ( 822kj)/100g

3.3. Caracteristici microbiologice

Tipul

Telemea proaspata

Telemea maturata

Parametrii microbiologici

Numadr germeni

Numadr germeni

Escherichia coli/ g

min. 100-max. 1000

min. 100-max. 1000

Salmonella la 25 g

absent

absent

Listeria monocytogenes / 25 g

absent

absent

3.4 Termenul de valabilitate

Termenul de valabilitate pentru branza Telemea de Ibanesti maturata este de maxim 120 de
zile, iar pentru branza Telemea de Ibanesti proaspata este de 60 zile, cu respectarea conditiilor de
ambalare, depozitare si transport. Se pastreaza la o temperatura de 2-8 °C.

3.5. Esantionarea
Prelevarea probelor se face conform Regulament european nr. 2073 si a "Ordinului 13 din
2005 privind norma sanitar veterinard si pentru siguranta alimentelor” ce stabileste regulile pentru
prelevare de probe de produse de origine animala pentru examenul de laborator. Esantionarea
produsului se face si dupa cerintele standardului EN ISO 707 — Lapte si produse lactate. Ghid
pentru esantionare

4. Delimitarea ariei geografice:
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Datorita conditiilor de clima si a reliefului variat una din ocupatiile de baza a locuitorilor de
pe Valea Gurghiului este aceea de cresterea animalelor, in special a bovinelor.

Teritoriul in care se desfasoara toate etapele aferente productiei de ,,Telemea de Ibanesti”,
de la cresterea vacilor de lapte, productia de lapte la obtinerea, maturarea si ambalarea branzei, se
afla in partea de nord a judetului Mures, Romania mai exact in Depresiunea Gurghiului (anexa
nr.2a, anexa nr. 2b).

Aria de productie este constituita din teritoriul administrativ al urmatoarelor comune:
Ibanesti, Hodac si Gurghiu. Satele aferente acestor comune sunt: Ibanesti, Blidireasa, Bradetel,
Dulcea, Ibanesti Padure, Lapusna, Parau Mare, Tireu, Tisieu, Zimti, Hodac, Arsita, Bicasu,
Dubistea de Padure, Mirigioaia, Toaca, Urice, Gurghiu, Adrian, Casva, Comori, Fundoaia,
Glajarie, Larga, Orsova, Orsova-Padure si Pauloaia.

5. Dovada faptului ca produsul alimentar Telemea de Ibanesti este originar din aria
geografica delimitata

Faptul ca produsul alimentar este originar din aria geografica delimitata este dovedita prin
existenta unui sistem de trasabilitate pus in practica de la colectarea materiei prime la centrele de
colectare, transportul laptelui, la receptia laptelui in fabrica, pand la obtinerea si ambalarea
produsului finit. De asemenea extragerea saramurii, transportul §i receptia saramurii pentru sararea
branzei telemea se face din arealul geografic delimitat, mai exact din fantana cu apa sarata din satul
Orsova, comuna Gurghiu.

5.1. Trasabilitatea

Scop

Prezenta procedura descrie modul in care produsul este identificat unic, incepand de la
colectarea laptelui, la receptia laptelui si a celorlalte materiale, pe toatd durata procesului de
fabricatie, pana la livrare si stabileste regulile impuse activitatilor desfasurate in cadrul sectiei de
procesare S.C. Mirdatod Prod S.R.L., pentru a asigura trasabilitatea produsului ,,Telemea de
Ibanesti”.

Identificarea unica este inregistrata la S.C. Mirdatod Prod S.R.L.care are datoria de a tine
evidenta registrelor, a documentelor pentru controlul originii, calitatii si conditiilor de productie a
produsului ,, Telemea de Ibanesti”. S.C. Mirdatod Prod S.R.L are implementat si mentine sistemul
de management al sigurantei alimentului.

5.2. Domeniul de aplicare
Prezenta procedura se aplica:
» materiilor prime si ingredientelor aprovizionate, pe toata durata de depozitare si de realizare
in toate fazele procesului de fabricatie a produsului alimentar ,, Telemea de Ibanesti”;
» materiei prime si materialelor aprovizionate in curs de procesare;
» produsului finit depozitat si livrat catre clienti.

5.3. Termeni si definitii. Abrevieri

Termeni si definitii

a) Identificare: marcarea unicd a produsului, a stadiului produsului cu un identificator
adecvat si corespunzator.

b) Trasabilitate: abilitatea de a regasi istoricul, realizarea sau localizarea a ceea ce este luat
in considerare. Atunci cand este luat in considerare un produs, trasabilitatea se poate referi la:
originea materiei prime si a celorlalte materiale, istoricul procesarii, distributia si localizarea
produsului dupa livrare.

Posibilitatea identificarii provenientei fiecdrui component al unui lot de produs, din
momentul producerii lui pana la produsul finit. Posibilitatea identificarii distributiei unui anumit
produs finit In reteaua comerciala.

c¢) Fisa de urmarire a trasabilitatii: fisa creata pentru fiecare lot de produs in parte, in care se
indica numarul lotului de provenientd pentru fiecare lot de materie prima sau materiale directe ce
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intrd In componenta lotului respectiv de produs finit. Pe aceastd fisa se identifica data lansarii
productiei, data finalizarii si termenele de valabilitate.

Se intocmeste fisa de urmarirea produsului unde se completeaza cantitatea de materie prima
folosita, cantitatea de materiale directe si materiale indirecte folosite. Se inregistreaza timpul si
temperatura de pastrare a laptelui, timpul si temperatura de pasteurizare precum si datele completate
in registrul de vana unde are loc introducerea materialelor directe si timpul lor de actiune.

d) Lot intern de materii prime: cantitatea de materie prima receptionata intr-0 zi de la cele
trei puncte de colectare a laptelui, intr-un transport. Daca se receptioneaza mai multe transporturi
din aceeasi zi, de aceeasi calitate se poate considera acelasi lot.

e) Lot de produse finite: prin lot se intelege, produsul finit, gata pentru consum, realizat prin
acelasi proces tehnologic si in conditii practic identice obtinutd intr-o singurd zi, de acelasi tip si
calitate, acelasi fel de ambalaj.

Se completeaza registrul de lotizare a produsului finit.

Abrevieri

NIR - Nota de intrare in receptie si constatare de diferente

Documente de referinta

SR EN ISO 9001:2008 Sisteme de management al calitatii. Cerinte

SR EN ISO 22000:2005 Sisteme de management al sigurantei alimentelor

422-01 Manualul Calitatii si Sigurantei Alimentului

822-01 Auditul intern

830-01 Controlul produsului neconform

852-01 Actiune corectiva

853-01 Actiune preventiva

5.4. Descrierea procesului
Generalitati
» Sistemul de evidenta, de documentare si de dovedire al procesarii produsului alimentar

»Telemea de Ibanesti”’de catre S.C. Mirdatod Prod S.R.L, membru al grupului aplicant
Asociatia pentru promovarea produselor traditionale de pe Valea Gurghiului, asigurd
identificarea si trasabilitatea produselor livrate cliengilor n asa fel incat sa se cunoasca pentru
fiecare lot de produs in parte, care a fost materia prima si materialele directe utilizate, data si
temperatura de colectare a materiei prime, cine sunt clientii.

5.5. Identificare

In cadrul activitatii de identificare se vor respecta urmatoarele faze:

a) identificarea loturilor de materie prima prin lotizarea internd si inregistrarea in registrele
de analiza;

b) identificarea materialelor directe si indirecte achizitionate (prin inscriptionarea numarului
de lot pe etichetele ambalajelor de transport si pe documentele de receptie, NIR) ;

¢) identificarea pe fluxul de fabricatie a tuturor loturilor de produse, iar in stadiul de produs
finit (prin marcarea fiecarui carucior cu o eticheta pe care se specifica si numarul de lot);

d) identificarea (prin marcarea pe etichetele produselor finite) lotului din care provine
fiecare produs in parte ;

e) identificarea distributiei fiecarui lot de produse (aflarea exacta a clientilor pentru un
anumit lot produs).

Materializarea identificarii se face pe fluxul tehnologic prin inregistrarea lotului de materie
prima in Registrul de receptie. Pentru produsele finite, identificarea se face prin inscrierea pe
carucioare sau pe eticheta fiecarui produs, a numarului de lot. Identificarea distributiei se face prin
evidentierea loturilor pe documentele comerciale de livrare (avize de insotire a marfii si declaratie
de conformitate).

La fiecare centru de colectare se gasesc registre cu numele si adresa fiecarui producator,
cantitatea de lapte receptionata, graficele de temperatura care variaza intre 3-6°C, tipul de recoltare
(dimineata, la pranz, seara), registre de igienizare. Laptele este colectat in tancuri si racit la 3-7°C.
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Pentru identificare si evitarea confuziilor, materialele folosite pentru prepararea branzei
telemea sunt asezate 1n spatiile special destinate depozitdrii pe zone etichetate. Materia prima si
materialele sosite la sectia de procesare sunt preluate de catre gestionar, care in baza documentelor
insotitoare (avize de predare primire, factura fiscala si declaratie de conformitate) le preia si verifica
daca corespund din punct de vedere calitativ si cantitativ, precum si daca sunt respectate conditiile
de ambalare si transport.

Dupa verificare se intocmesc documentele de receptie (NIR), iar materialele (cheag, clorura
de calciu, acidul lactic, panza sedild, tifonul, ambalaje) sunt directionate catre depozit, unde sunt
marcate cu numarul lotului si eticheta de identificare a furnizorului in functie de produs. Pentru
materialele directe si indirecte periodic se verifica conditiile de depozitare, iar cele care se folosesc
ntr-o zi pentru prepararea unui lot de telemea se cantaresc si se inregistreaza intr-un registru.

Materia prima, laptele, se dirijeaza in vanele de prelucrare a branzei telemea unde urmeaza
toate fazele tehnologice de fabricare a produsului ,, Telemea de Ibanesti”.

Se intocmeste fisa produsului, inregistrandu-se fiecare faza a procesului pentru fiecare lot in parte.

Cantitatea de lapte impreuna cu toate materialele necesare pentru fabricarea produsului
»Telemea de Ibanesti” dupa ce sunt masurate si cantarite sunt notate intr-un registru de materii
prime si materiale.

Pentru produsul finit care va rezulta se emite un alt numar de lot, specific fiecarui produs in
parte. Acest numar nou va fi mentionat atat pe eticheta ce va insoti produsul finit, precum si pe
documentele de livrare al produselor.

Aceste date de identificare sunt mentinute in toate documentele de evidentd pentru a face
posibila regasirea atunci cand se impune.

5.6. Documente asociate

Nota de predare transfer

Nota de intrare receptie

Factura fiscala

Fisa de urmarire a trasabilitafii sau fisa de productie

5.7. Responsabilititi si autoritati:

a) Coordonatorul Sigurantei Alimentului:

- raspunde de mentinerea prezentei proceduri;

- verifica aplicarea prezentei proceduri pe tot fluxul de productie precum si la receptionarea
materiei prime i depozitarea produselor finite.

b) Inginerul tehnolog:

- raspunde de respectarea si aplicarea prevederilor privind identificarea produselor in
documentele care le insotesc;

- stabileste numerele de lot pentru produsele lansate in fabricatie;

- colecteaza fisele de urmarire a trasabilitatii predandu-le coordonatorului S.A. pentru
arhivare.

5.8. Reguli pentru verificarea calitatii

Verificarea calitatii branzei ,,Telemea de Ibanesti” se face prin verificari de lot si verificari

periodice.
Verificarile de lot constau din urmatoarele:
- ambalarea;
- marcarea;
- temperatura;

- proprietatile organoleptice.
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Verificarile periodice constau in verificari din punct de vedere fizico-chimic si
microbiologic a produsului si se vor executa cu periodicitatea prevazute de lege, respectand graficul
de recoltare probe produs finit.

Pe baza rezultatelor obtinute la verificarile periodice, producatorul garanteaza
caracteristicile produsului pentru fiecare lot livrat.

6. Descrierea metodei de obtinere a produsului alimentar

Pentru obtinerea branzei Telemea de Ibanesti sunt necesare urmatoarele: materie prima,
materiale auxiliare (directe si indirecte), saramura naturald extrasa din fantana cu apa sarata de la
Orsova, comuna Gurghiu, judetul Mures.

Materia prima folosita: - lapte de vaca
Materiale auxiliare: - acid lactic
- saramura
- clorura de calciu
- cheag
- ambalaje

Materialele auxiliare sunt achizitionate de pe piata interna.

Saramurd naturalad este extrasd din fintdna cu apa sdratd de la Orsova, comuna Gurghiu,
judetul Mures. Localitatea Orsova se afla n aria geografica delimitata si are numeroase izvoare de
apa sarata cu o concentratie de sare de pana la 23%(anexa nr.4). Localnicii amenajeaza periodic
aceste fantani cu acoperis de lemn de stejar pentru a se pastra calitatea saramurii.

Procesul tehnologic cuprinde urmdtoarele faze principale:

6.1. Colectarea laptelui
Laptele, materia prima, este obtinut de la vacile crescute in aria geografica delimitata.

Colectarea laptelui de la producatori se face la trei puncte de colectare autorizate, situate n
localitatile Ibanesti, Gurghiu si Hodac, dupa fiecare mulsoare, de maxim doua ori pe zi. Este o
operatiune importanta pentru pastrarea calitatii laptelui, materie prima destinata fabricarii branzei
Telemea de Ibanesti. La punctele de colectare se fac analize zilnice: pentru fiecare producator in
parte si la fiecare mulsoare.

Analizele zilnice constau in examen organoleptic: aspect, culoare, miros, gust, consistenta si
examen fizico - chimic: aciditatea, densitatea, temperatura si continutul de grasime.

La colectarea laptelui se face preluarea calitativa si cantitativa a laptelui, existand registru
pe fiecare producator in parte, care atesta cantitatea si calitatea laptelui. De asemenea fiecare
producator detine un certificat al animalelor unde sunt inregistrate tratamentele si starea de
sandtatea a animalelor.

La fiecare punct de colectare laptele este filtrat pentru indepartarea impuritatilor mecanice
din lapte (par, paie, reziduuri grosiere, praf), operatiune ce se face prin filtrare prin sitd etajatd
metalica cu trei straturi care se spala si se curata frecvent. Laptele colectat este depozitat in vane de
racire pana la livrare. Aceste vane sunt prevazute cu o fisa de temperatura care se completeaza dupa
fiecare mulsoare.
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6.2. Transportul laptelui

Laptele, materia prima depozitat in vane de racire, este preluat de autocisternele de colectare
lapte, cu ajutorul pompei centrifuge de lapte, laptele este incarcat in cisterne. Aceste pompe sunt
aspiro-respingatoare pentru incarcare si descarcare, autocisternele sunt izoterme si sunt prevazute
cu site pentru filtrarea laptelui si retinerea eventualelor impuritati mecanice ramase.

Tn timpul transportului se asigura pastrarea calitatii laptelui pana la receptie. Transportul se
realizeaza zilnic de la toate punctele de colectare si In functie de cantitatea colectata chiar si dupa
fiecare mulsoare.

De la fiecare punct de colectare se intocmeste un aviz de insotire a materiei prime care
contine cantitatea de lapte preluat, temperatura, densitatea, aciditatea si procentul de grasime.

Autocisternele se spald si se dezinfecteaza conform instructiunilor de spalare si dezinfectie
dupa fiecare transport de lapte.

6.3. Receptia calitativa si cantitativa a materiei prime

Materia prima pentru fabricarea branzei Telemea de Ibanesti este laptele de vaca obtinut de la
vacile crescute n aria geografica delimitata. Receptia calitativa si cantitativa se face zilnic la sala de
receptie sau de cate ori este necesara in functie de cantitatea de lapte existentd de la punctele de
colectare. Este o operatiune importanta a procesului tehnologic de obtinere a unui lot de Telemea de
Ibanesti, deoarece de calitatea materiei prime depinde intr-o masura foarte mare calitatea produsului
finit. In ceea ce priveste frecventa determindrii proprietitilor calitative ale laptelui receptionat
acestea se fac zilnic.

Determinarile zilnice se fac la fiecare lot cum ar fi: proprietatile organoleptice, proprietati
fizico-chimice si proprietati microbiologice.

a). Proprietati organoleptice:
aspect - lichid omogen, opalescent, fara corpuri straine vizibile 1n suspensie si fara sediment;

consistenta - fluida;

>

>

» culoarea - alba cu nuante galbui;

» miros - placut, specific laptelui crud fara miros striin;
>

gust - placut, dulceag, specific laptelui proaspat;

b) Proprietati fizico-chimice:

aciditatea laptelui de vaca crud receptionat pe fiecare lot se incadreaza intre 15-19°T;

e densitatea relativa trebuie sa fie 1,027. Laptele predat de producatorii individuali si care
provine de la un singur animal este admis cu o densitate mai mica cu 0,002;

e continutul de grasime trebuie sa fie minim 3,2%. Laptele predat de producétorii individuali si
care provine de la un singur animal este admis cu un % de grasime mai mic cu 0,5;

e temperatura de colectare trebuie sa fie de maxim +8°C;

e substanta uscatad negrasa care trebuie sa fie minim 8,3%;
e proteinele care trebuie sa fie minim 3,2%;

e proba coagularii laptelui; se fac teste cu inhibitori naturali;

e nu se admite lapte de la vacile gestante cu 21 zile Tnainte de fatare si 12 zile dupa fatare;
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e nu se admite lapte provenit de la animale tratate cu antibiotice, decat dupa 6 zile de la
incetarea tratamentului animalului;

e gradul de impurificare; pentru laptele cu un grad de impurificare mai mare la proba
lactofiltrului (gradul II sau III) se mai aplica o filtrare suplimentara.

c) Proprietati microbiologice:
teste rapide;
NTG pe placa la temperatura de 30°C(per ml) < 100 000;

numarul celulelor somatice(per ml) <400 000;

YV V V VY

lipsa inhibitorilor.

Rezultatele tuturor analizelor se inscriu in registre de laborator, acestea constituind evidenta
de baza ce atesta calitatea materiei prime.

Laptele materia prima receptionata calitativ §i corespunzatoare conform parametrilor stabiliti
este receptionat si cantitativ prin masurare, Intocmindu-se note de receptie materie prima si este
depozitat in tanc tampon pana la prelucrare.

Cantitatea de lapte depozitat este trecut in fisa de depozitare lapte care mai contine si
temperatura de depozitare si data intrarii si iesirii din tanc. Tancurile de depozitare lapte se spala si
se dezinfecteaza dupa fiecare golire conform instructiunilor de spalare si dezinfectie.

6.4. Filtrarea laptelui.

Cu toate masurile de igiena ce se iau, in lapte patrund pe diferite cai destul de multe impuritati
formate din particule de praf, par de animale, nisip, pietricele care trebuiesc indepartate inaintea
trecerii laptelui la prelucrare, operatiune ce se face prin filtrare prin sitd etajatd metalica cu trei
straturi. Aceasta operatiune se face la receptia laptelui Tnainte de transvazarea laptelui din cisterna
in vanele de prelucrare. Acestea se curata si se spala frecvent.

6.5. Normalizarea laptelui.

Grasimea laptelui constituie unul din parametrii principali ai branzei Telemea de Ibédnesti,
avand un rol important in procesul de prelucrare si maturare determind in mare masura calitatea
branzei si valoarea nutritiva.

Deoarece laptele receptionat din zona de colectare are continutul de grasime variat de cel
stabilit in procesul de fabricatie se impune aducerea acestuia la valoarea fixata, astfel ca produsul
finit sa corespunda conditiilor de calitate.

In functie de continutul de grasime a branzei se fixeaza continutul de grasime la care se
normalizeaza laptele integral receptionat inainte de prelucrare.

Stabilirea continutului de grasime a laptelui normalizat se poate face prin calcule pe baza de
formule in functie de continutul de grasime din laptele integral receptionat prin adaugare de lapte
smanténit pentru reducerea continutului de grasime sau prin adaugare de smantana dulce in laptele
integral pentru ridicarea continutului de grasime.

In fisele de lot se specifica formulele de calcul pentru normalizarea laptelui unde sunt trecute
cantitatile de lapte integral smantanit sau dupa caz smantana adaugata.

Laptele destinat normalizarii este trecut din tancul de depozitare Tntr-o vana cu pereti dubli
de capacitate de 2000 I in care laptele se incalzeste la 38 °C. O parte din lapte este trecut prin
separatorul centrifugal unde se smantaneste laptele integral rezultdnd lapte smanténit si smantana
dulce, care se foloseste la normalizarea laptelui integral. In functie de procentul de grasime din
laptele integral, laptele smanténit sau smanténa se reintorc in vana astfel incat sa se obtina lapte
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normalizat cu un continut de grasime de 2.8% care va asigura in produsul finit continutul de
grasime stabilit.

6.6. Pasteurizarea laptelui

Prin pasteurizarea laptelui se urmareste distrugerea microorganismelor sub forma vegetativa,
respectiv microflora banalda si patogena confinute, asigurandu-se astfel obfinerea unui produs
corespunzator din punct de vedere igienico-sanitar. De asemenea pasteurizarea laptelui in procesul
de fabricarea branzei Telemea de Ibanesti are si alte efecte favorabile:

» se asigura uniformizarea calitatii branzei;

» imbunatatirea consumului datorita retinerii in masa de branza a proteinelor serice ale laptelui
(lactoalbumina si lactoglobulina);

» cresterea valorii nutritive deoarece proteinele serice reprezinta substanta proteica superioara
cu un grad ridicat de digestibilitate, prevenindu-se aparitia balonarii timpurii ceea ce ar
aduce prejudicii calitative si defecte fermentative pe durata maturarii si a depozitarii,

» conservabilitatea produsului este mult mai buna.

Pasteurizarea laptelui se face in instalatie de pasteurizare la temperatura de 85°C si este
dirijat in vana de inchegare cu pereti dubli unde se mentine la aceasta temperatura timp de 2-3
minute urmarindu-se pe aceasta cale inglobarea proteinelor serice din lapte in masa de branza.

Dupa pasteurizarea laptelui, instalatia se spala si se clateste, dupa care se sterilizeaza.

6.7. Tnchegarea laptelui

Aceasta faza a procesului tehnologic cuprinde mai multe etape.

6.7.1. Racirea laptelui
Ricirea laptelui se realizeazd in vederea pregatirii laptelui pentru inchegare in vana de
inchegare unde se raceste pana la temperatura de 46-48°C. Aceasta operatiune se face cu apa rece
de la reteaua locala introducandu-se intre peretii dubli ai vanei.
Pregatirea pentru Inchegare consta in adaugarea de clorura de calciu, acid lactic si cheag in
ordinea descrisa care trebuie respectata pentru a obtine un coagul ferm si in final un produs finit de
calitate .

6.7.2. Adaugarea de clorura de calciu

In timpul operatiei de pasteurizare, se distruge o parte din cantitatea de calciu din lapte si
capacitatea de coagulare a laptelui se reduce, rezultand un coagul cu o structurd mai moale, din care
eliminarea zerului se face mai greu si astfel se pot produce pierderi (fenomenul de prafuire a
coagulului in timpul prelucrarii). Pentru evitarea acestor fenomene, in scopul obtinerii unui coagul
cu consistentd corespunzatoare, mai ferm, este necesar ca in laptele pasteurizat destinat inchegarii
sa se adauge 10-20 g clorurd de calciu alimentard la 100 1 lapte, cantitate ce variaza in functie de
sezonul 1n care se face prelucrarea. De asemenea, in timpul sezonului de toamna-iarna, cand laptele
este mai sarac in saruri de calciu si se incheagd mai greu, este necesar sd se adauge o cantitate mai
mare 20g de clorura de calciu. Cantitatea va fi redusa la 10g, in perioada primavara-vara, cand
animalele pasuneaza, iar continutul de calciu din lapte este mai ridicat. Este important sa nu se
depaseasca dozele normale de clorurd, 10-20g de calciu ce se adaoga laptelui, intrucét aceasta poate
determina obtinerea unui coagul cu o consistenta prea tare si aparitia gustului de amar in produsul
finit.

Clorura de calciu se foloseste dizolvata 1n apa, sub forma de solutie cu o concentratie de 40%,
iar pentru pregatirea acesteia se procedeaza in felul urmator: se cantaresc 400 grame de clorura de
calciu pulbere (uscatd) sau 800 g cristalizata, peste care se adauga apa potabild, pana la completarea
volumului de 1:1. Din solutia astfel obtinuta se adauga la 100 1 lapte cantitatea necesara.

Solutia de clorura de calciu se adauga in portiuni mici, sub o agitare continud a laptelui din
vana de inchegare.
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6.7.3. Adaugarea de acid lactic

In laptele pasteurizat si ricit la temperatura de inchegare se adaugi acid lactic pentru a
imbunatati proprietatile tehnologice ale coagulului. Acesta si modul cum este condus procesul
tehnologic determina procesele biochimice complexe ale maturarii in urma carora se obtin
proprietatile caracteristice proprii ale produsului.
Acidul lactic in concentratie de 80% se dizolva in apa fiarta si racita in proportie de 1:100. Pentru
vana de 1400 litri lapte se foloseste 500-600 ml acid lactic dizolvat in 50 litri apa, astfel incat
aciditatea laptelui sa fie de 24-25°T Tnainte de inchegare.

Pentru o activitate cat mai buna a acidului lactic, introducerea solutiei se face in porfiuni
mici in intreaga cantitate de lapte, se repartizeaza uniform in toatd masa si se amesteca continuu cu
agitatorul cateva minute prevenind astfel precipitarea cazeinei.

Acidul lactic este produs de firme specializate, iar pentru obtinerea bunelor rezultate este
necesar a se respecta instructiunile firmei producatoare privind modul de utilizare si conditiile de
pastrare.

Prin adaugarea acidului lactic are loc si precipitarea proteinelor serice din lapte in branza
(lactalbumina), iar valoarea nutritiva a produsului este sporitd deoarece proteinele serice reprezinta
substanta proteica superioara cu un grad ridicat de digestibilitate pentru organism.

6.7.4. Adaugarea cheagului pentru inchegare

Cheagul se introduce la temperatura de 46-48°C, timpul necesar pentru inchegare este de 30-
50 minute, iar temperatura in camera de inchegare trebuie sa fie de 20-25 °C.

Pentru inchegarea laptelui se utilizeaza un coagulant de origine microbiana obtinut dintr-un
proces de fermentare a mucegaiului Rhizomucor miehei. Din coagulantele de origine microbiana,
fabricate de catre diferite firme sub forma de praf sau drajeuri se pregateste solutia de inchegare,
dupa instructiunile de utilizare date de firma furnizoare. Pentru branzeturile moi se foloseste cheag
de origine microbiana.

Intrucat enzimele coagulante ce se fabrica in prezent au o solubilitate foarte buni pentru
prepararea solutiei de inchegare sunt necesare cantitati reduse de apa, cu temperatura obisnuita.
Important este ca apa sa fie potabila, lipsitd de impuritati, s nu contina clor si sd aiba o reactie
neutra.

Pentru pregatirea solutiei de inchegare se procedeaza astfel: pentru inchegarea a 100 1 lapte
se pun intr-un vas circa 250 ml apa, in care se dizolva 15-20 grame sare, apoi se adauga un gram de
enzima coagulanta.

Dupa dizolvarea completa, solutia obtinutd poate fi adaugata in laptele destinat inchegarii
imediat sau in cel mult 30 minute, dar, Tn nici un caz, nu va fi pastrata mai mult de o zi, pentru o
utilizare ulterioara, deoarece se depreciaza si se reduce puterea de inchegare a acesteia.

Solutia de enzimd coagulanta se adaugd intr-un jet subtire, repartizat uniform pe toatd
suprafata, sub o agitare continud, cat mai bine executatd in toatd masa, de jos in sus si circular timp
de 2-3 minute, apoi se opreste migcarea laptelui prin introducerea unui caus in plan vertical la
marginea vanei.

Inchegarea laptelui se realizeaza in doui faze:

- In prima faza timp de 10-15 minute se produce inchegarea efectiva a laptelui obtinand un
coagul cu consistenta moale;

- In faza a doua, coagulul este mentinut in repaus 15-30 minute pentru intarirea lui
realizandu-se consistenta necesara prelucrarii.

Verificarea inchegarii laptelui se face cu cdusul, cu care se exercitd o apasare usoara a
suprafetei coagulului din vana, de unde apare zerul limpede de culoare galben verzui. Apoi se face o
taieturd a coagulului, daca coagulul se desprinde usor de peretii vanelor, si are consistenta ferma,
este bine legat 1n sectiune si cu aspect portelanos, fara sd adere flocoane de coagul pe spatula sau
bagheta sunt indicii certe ca procesul de inchegare s-a incheiat si se poate trece la fazele urmatoare
de prelucrare.
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Un coagul insuficient legat, cu o consistenta prea moale, se preseaza mai greu, iar prin zer se
produc pierderi mari de substante proteice i grasime.

Pe timp de iarnd, cand temperatura in sectie este mai scazutd, pentru a se preveni racirea
laptelui se recomanda ca vanele sa fie acoperite cu o panza sedila peste care se pun capace metalice.

6.8. Prelucrarea coagulului
Aceasta faza a procesului tehnologic se face in mai multe etape.

6.8.1. Taierea si maruntirea coagulului.

Aceastd operatiune se executd cu ajutorul unui dispozitiv de taiere cu cutite inclinate la 45°,
longitudinal, pe doua directii forméndu-se coloane longitudinale, dupa care coagulul este taiat pe
verticala cu ajutorul unei harfe manuale.

Pentru a favoriza deshidratarea, masa de coagul se lasa in repaus timp de 10 minute (una sau
mai multe reprize) ceea ce contribuie la depunerea pe partea inferioara a vanei, iar la suprafata se
separa zerul, de culoare galben-verzuie. Se elimina zerul de la suprafata prin sifonare .

6.8.2. Prelucrarea coagulului

In timpul procesului de inchegare se pregatesc formele in care urmeaza sa fie trecut coagulul.

Aceste forme sunt speciale pentru introducerea coagulului, confectionate din material plastic,
prevazute cu orificii pentru scurgerea zerului. Pentru asigurarea cantitatii corespunzatoare de produs
intr-o forma, acestea sunt prevazute cu inaltatoare speciale, confectionate din acelagi material ca si
formele.

Evacuarea coagului din vana de inchegare se realizeaza cu ajutorul unui dispozitiv de umplere
a formelor. Dupa umplerea formelor cu inaltatoare, coagulul este lasat la autopresare cca 10-15
minute, timp in care nivelul de coagul scade pana la nivelul formelor. Se elimind inaltatoarele, iar
formele sunt stivuite pe un carucior special. Stiva de forme se introduce cu ajutorul carucioarelor pe
un dispozitiv de intoarcere a formelor unde se continua eliminarea zerului prin autopresare. Pe o
stiva se introduce cantitatea de cas obtinut din cantitatea de 1400-1500 litri lapte.

6.9. Presarea coagulului

Tn vederea eliminarii zerului si obtinerea unei mase compacte de cas cu continut de umiditate
corespunzator, se realizeaza autopresarea in formele supraetajate, cu intoarcere periodica a
formelor. Intoarcerea se realizeaza la 10, 20, 30 minute.

Practic, aceastd faza se considera terminatd atunci cand zerul din forme se scurge in picaturi
rare. Sfarsitul presarii se mai stabileste si In functie de consistenta casului, care trebuie sa fie
suficient de tare si elastica.

Dupa ce casul a obtinut consistenta dorita, este scos din dispozitivul de presare si Tntoarcere.
Casul este scos din forme prin ridicarea formelor si este taiat in bucati cu dimensiunea dorita.

6.10. Taierea bucatilor de branza

Blocul de cas obtinut intr-o forma se taie Tn bucati cu grosimea de 5-6 cm sau 11 cm si cu
greutatea de 0,5 kg, 0.9 kg pentru bréanza Telemea de Ibanesti proaspita. Pentru branza Telemea
de Ibanesti maturata, calupurile se taie cu grosime 5-6 cm, respectiv de 0,4-0,5 kg. Operatiunea se
realizeaza utilizand un cutit bine ascutit, care in timpul taierii va fi mentinut in plan vertical, in
pozitie cat mai dreapta, astfel ca bucatile de branza sa rezulte cu laturile egale, pe toate fetele.

Casul astfel obtinut este pus pe un sistem de rafturi multietajate, (carucior saramurare), care
cu ajutorul unui elevator este ridicat si introdus in saramura.

6.11. Sararea branzei Telemea de Ibanesti

Sararea este o faza indispensabild in fabricarea branzei supus procesului de maturare
reprezentat de un ansamblu complex de fenomene biologice, enzimatice si fizico-chimice.
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Sararea intervine in relatia dintre apa si proteine existand interactiune directd dintre sare si substanta
uscatd din branza.

Sararea se face cu saramura naturald extrasa din fantana cu apa sarata transportatd din satul
Orsova, comuna Gurghiu, judetul Mures.

Extragerea saramurii din fantdna cu apa sdaratd de Orsova (anexa nr.3) se face cu pompe
special amenajate si se transporta in cisterne la sectia de preparare a branzei telemea.

Cantitatea de saramura necesara este determinata de cantitatea de lapte prelucrat intr-o zi,
saramura se depoziteaza intr-un tanc de depozitare de unde este preluat si folosit la sararea umeda.

Pentru a nu diminua calitatea saramurii cantitatea extrasa si depozitata este calculata pentru
doua cel mult trei zile de productie.

La receptia saramurii se determind temperatura si concentratia de sare, iar periodic se
determina continutul de calciu si magneziu.

Saramura de Orsova, recoltata are o concentratie de 21-23% sare. Pentru sararea umeda sau
pentru obtinerea saramurii de maturare se face diluarea saramurii in functie de concentratia de sare
care se doreste a se obtine. Concentratia de sare pentru obfinerea saramurii necesare sararii umede se
face si in functie de concentratia de sare din branza telemea ceruta de beneficiari.

Pentru obtinerea de Telemea de Ibinesti proaspita se foloseste saramura in concentratie de
12-16%, cu o durata de sarare de maxim 24 ore. Pentru obtinerca de Telemea de Ibanesti maturata
se foloseste saramura de concentratie de 18-22% cu 0 durata de sarare de 16-18 ore. Diluarea se face
cu apa fiartd si racitd. Sdrarea se face direct pe crintd unde toate bucatile de telemea se acopera cu
saramura.

Important este ca temperatura saramurii sd fie de cel mult 14-16 °C. La o temperaturd mai
mare pot aparea pete galbene, defecte ale calupurilor de telemea.

Este important ca toate calupurile sa fie acoperite cu saramura n timpul sararii umede pentru
acest lucru se acopera cu sedila.

Sararea cu saramurad extrasa din fantidna cu apa saratd de la Orsova imprima produsului
Telemea de Ibanesti un gust placut, caracteristic datoritd faptului ca favorizeaza activitatea unor
enzime care contribuie la desfasurarea in conditii optime a proceselor fermentative in timpul
maturarii.

Prin sarare umeda se realizeaza un echilibru permanent intre constituentii solubili din
saramurd si branza, un schimb de ioni de Na, Ca, Mg si ionii din branza. Tn saramura trece azotul
solubil, grasimile, lactoza, sarurile minerale, avand loc o solubilizare partiala a materiei proteice din
branza. Modificarile proteinelor din branza influenteaza textura, solubilitatea proteinelor si
conformatia proteinelor, iar in branza trec ionii de sodiu, calciu si magneziu.

Saramura determina cresterea presiunii osmotice, incetineste sau opreste activitatea
microorganismelor nedorite, controleaza microflora branzei, avand efect bacteriostatic. De
asemenea se asigura o conservabilitate a branzei pe o perioada indelungata.

Saramura determina intdrirea suprafetei exterioare asigurandu-se astfel ca bucétile de branza
sa rezulte cu forma si aspectul corespunzator.

Saramura contribuie la eliminarea surplusului de zer din branza si la obtinerea produsului cu

un continut normal de umiditate.
Sédrarea In saramura naturald extrasa din fantana de apa saratd de la Orsova, Tn mod frecvent saturata
in Na, Ca, Mg cu diferenta de concentratie intre faza apoasd a branzei si saramura provoaca O
difuzie a sarii, calciului si magneziului in pasta si migrarea in sens invers a fazei apoase in
saramura. Concomitent cu absortia sarii, calciului si magneziului in branza se Tnregistreaza o
pierdere de apa care determind o diluare lentd a saramurii, Tn care creste si concentratia de
substante solubile provenite din brénza si se inregistreaza pierderi a masei de branza dupa sarare.

Absorbtia sarii Tn cursul saramurarii este Tnsotitd uneori de crestere in continutul de apa in
vecinatatea interferentei branza-saramurd, in special in saramurile slabe fara calciu si magneziu,
obtindnd defect de coaja moale si balonarea branzeturilor, fenomen care nu se obtine Th cazul
folosirii saramurii naturale de Orsova, datorita continutului bogat n calciu, Ca si magneziu, Mg.
Sarea activeaza aroma branzeturilor direct sau indirect prin influenta asupra microorganismelor si
enzimei implicate Tn maturare.
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Datorita calitatii saramurii naturale extrase din fantana de apa sarata de la Orsova, bogata in
calciu si magneziu, aceasta transmite branzei telemea o cantitate mai mare de Ca si Mg (conform
probelor de laborator — anexa nr. 6a ), fara a produce un gust amar, avand un efect nutritional
favorabil organismului uman.

In cazul folosirii saramurii de Orsova avantajul il constituie faptul ca deshidratarea branzei
este mai lentd iar continutul de sare se poate realiza la un procent mai redus.

Cantitati mari de sare sunt nedorite datoritd cresterii hipertensiunii si totodatd eliminarea
calciului din oase. Este important obtinerea de branza telemea cu continut redus de sodiu, prin
reducerea concentratiei de sare din branza, inlocuind NaCl cu Mg Cl; (clorura de magneziu) si
CaCl;, (clorura de calciu), pentru aceasta se foloseste saramura naturala de Orsova bogata in Mg si
Ca, saramura folosita din vremuri si Tn continuare de catre localnicii din aria geografica delimitata
pentru sararea, maturarea si depozitarea branzeturilor.

Branzeturile cu un continut redus de grasime cum este branza Telemea de Ibanesti au un
continut mai mare de Ca si Mg. Importanta nutritionald a branzeturilor ca surse excelente de Ca si
Mg, optim sub aspect nutritional si fiziologic.

Branza Telemea de Ibdnesti sub aspect al mineralelor este important din punct de vedere nutritiv si
joaca un rol pozitiv in dieta pentru prevenirea osteoporozei, dezvoltarea masei osoase.

Branza Telemea de Ibanesti dupa sarare umeda destinata ca telemea proaspata este zvantata
timp de 12 ore si trecutd in depozit pentru livrare, iar cea destinata ca telemea maturatd este
introdusa in cutii din material plastic peste care se pune saramurd. Aceasta trebuie sa acopere
bucatile de branza unde se continud maturarea.

6.12. Maturarea

Maturarea branzei este un proces biochimic complex, corespunzand transformarilor
enzimatice ale componentelor coagulului in care principalii componenti sufera modificari
importante, avand ca urmare o imbunatatire a proprietatilor organoleptice, fizico-chimice si
nutritive ale produsului. Reactiile biochimice care au loc confera branzei caracteristici noi: pasta
devine mai moale, mai untoasa , cu gust si miros placut.

Pentrua a obtine branza Telemea de Ibanesti maturata se procedeaza astfel:
dupa sararea umeda a calupurilor de branza in solutie de saramura de 18-22% cu o durata de sarare
de maxim 24 ore aceasta este ambalata in cutii din material plastic, si acoperitd Tn totalitate cu
saramura de Orsova de concentratic de 16-18% sare, saramura ramasa dupa etapa de sarare. Cutiile
cu branza telemea sunt depozitate in incaperi cu temperatura de 14-16°C, iar procesul de maturare
dureaza circa 20 de zile.

In tot timpul maturarii, branza telemea din ambalaje trebuie sa fie acoperita in permanenta
cu saramura. La interval de 7 zile se face amestecarea saramurii, prin intoarcerea de cate 3-4 ori a
ambalajelor si cu aceasta ocazie se controleaza calitatea branzei si a saramurii, respectiv cantitatea
de saramurd din ambalaj. In caz de nevoie, se face completarea ambalajelor cu saramura, avand
aceeasi aciditate si continut de sare asemeni celei folosite initial, iar daca prezinta anumite defecte
(filanta, mucilaginoasd, cu miros si gust anormal) se va inlocui in totalitate cu altd saramura
corespunzatoare. La branza telemea, in timpul maturdrii are loc un proces intens de fermentatie
lactica, aciditatea putand sa ajunga la 250°T, ceea ce prezinta o mare importantd pentru calitatea si
conservabilitatea produsului.

Procesul de maturare cuprinde trei faze:

- prematurare — acidifierea pastei, transformarea lactozei in acid lactic, o slaba degradare a
cazeinei;

- maturarea propriu-zisa - au loc cele mai importante transformari biochimice ale proteinelor
si lipidelor;

- maturarea finala - se continua transformarile biochimice, se defineste gustul, aroma;

Activitatea enzimei este influentata de compozitia branzei crude, de structura micelelor de
cazeina si grasimi, de umiditate, temperatura de maturare, continut de sare. Enzimele sunt cele
proteolitice si lipolitice datorita transformarii lactozei in acid lactic. Acumularea de acid lactic este
rapida si influenteaza consistenta si structura pastei obtindnd o pasta find, moale, gilbuie. Acidul
lactic este un component de aroma (gust), precursor de aroma.
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Tn timpul maturarii au loc si modificari cantitative — reducerea umiditatii branzei, cresterea
concentratiei de sare, disparitia totald a lactozei si cresterea acidului lactic. Odata cu acumularea
aromei se schimba structura branzei, din plastica devine frageda si untoasa Totodata are loc si
cresterea gradului de conservabilitate.

In procesul de maturare coagulul alb insipid si greu digerabil este transformat intr-o masa cu
consistentd, structurd, proprietati de gust, miros si culoare specifica.

Prin folosirea de saramura de maturare, saramura naturala de Orsova care contine o cantitate
mai mare de calciu si magneziu, componente minerale ce influenteaza activitatea enzimatica, se
definitiveaza concentratia de calciu si magneziu din telemea.

Dupa terminarea maturarii, branza telemea poate fi livrata pentru consum, sau se depoziteaza.
Tnainte de depozitare se verifica calitatea branzei din fiecare cutie de material plastic, cantitatea de
saramura cat si calitatea saramurii nlocuind sau completand saramura.

6.13. Depozitarea

Telemeaua de Ibanesti proaspata se zvanta 12 ore la 2-8°C pe blaturi de lemn si este
ambalata pentru livrare.

Telemeaua de Ibanesti maturata se depoziteaza in camere frigorifice la o temperatura de
2-8°C. Inciperile de depozitare trebuie sa fie curate, bine aerisite, fira mirosuri straine si ferite de
lumina directa. Ambalajele se ageaza pe paleti, pe loturi de fabricatie si se verifica periodic calitatea
si conditiile de conservare. In timpul depozitarii inlocuirea saramurii se face numai in cazuri
exceptionale.

6.14. Ambalarea si etichetarea

Branza telemea se livreazd in ambalajele si materialele stabilite prin normativele de
ambalare pe produse alimentare:

Prevederi din normele igienico-sanitare, pentru alimente, aprobate prin Ordinul MS nr. 975
din 16 decembrie 1998 ( Capitolul V - Ambalaje si utilaje);

Preambalarea si ambalarea produselor lactate — Prevederi din norma sanitar veterinara,
aprobatd prin Ordinul MAAP nr. 389/29 august 2002;

Ambalajele trebuie sa fie noi, intregi, curate.

La fiecare lot se verifica caracteristicile organoleptice, fizico-chimice si microbiologice. La
examenul organoleptic se verifica: aspect, culoare, gust, miros, consistentd. La examenul fizico-
chimic se verifica: aciditate, umiditate, grasime, continut de sare.

Verificarile periodice constau in verificari fizico-chimice: continut de proteine; continut de
calciu si magneziu si verificari microbiologice: Eserichia coli; Lysteria monocytogenes.

Telemeaua de Ibinesti proaspata se ambaleaza in cel mult 24 ore dupa sararea umeda in
pungi PAO/PE si va fi vidatd. Se ambaleaza si se comercializeaza sub forma de bucati vidate cu
gramajul de 0,4-0,5, 0,9 kg, de 1kg sau de 2kg.

Se ambaleaza si vrac in cutii din material plastic captusite in interior cu saci din folie de
polietilena cu saramura avand masa neta de 15kg.
Pe fiecare tip de ambalaj se lipeste cate o eticheta.

Telemeaua de Ibanesti maturata se ambaleaza si comercializeazd sub forma de bucati
vidate cu gramaj de 0,4-0,5 kg in pungi PAO/PE, de asemenea si in vrac in cutii din material plastic
captusite in interior cu saci din folie de polietilena cu saramura avand masa neta de 15kg.

Pe fiecare tip de ambalaj se lipeste cate o eticheta.
Ambalajele sunt etichetate conform legislatiei in vigoare:
-HG nr. 106/2002 privind etichetarea alimentelor, cu modificarile si completarile ulterioare

-REGULAMENTUL (CE) nr. 1924/2006 privind mentiunile nutritionale si de sdnatate
asociate alimentelor;

- REGULAMENTUL (CE) nr. 1169/2011 privind informarea consumatorilor cu privire la
produsele alimentare;
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Etichetele contin urmatoarele specificatii:

a) numele asociatiei
Asociatia pentru promovarea produselor traditionale de pe Valea Gurghiului

b) numele si adresa societatii care a procesat produsul
S.C. MIRDATOD PROD S.R.L. IBANESTIL Jud. Mures, Nr.273, Tel.0265-538055

¢) numele produsului

Telemea de Ibanesti - se mentioneaza proaspata /maturata
d) ingredientele si conditiile de pastrare

Produs obtinut din lapte de vaca
e) nr. lotului termenul de valabilitate
f) valoarea energetica la 100 gr. produs

198 kcal ( 822kj) / (Proteine- 16g, Lipide- 14,59)
g) continutul de grasime: Grasime/S.U - min 38%
h) continutul de Ca si Mg

6.15. Livrarea

Transportul se face cu vehicule izoterme sau frigorifice, curate, fard miros strain.

Fiecare livrare se face conform comenzilor din partea clientilor si este insotita de declaratii
de conformitate a calitatii produsului, conform legislatiei in vigoare si de certificat sanitar -
veterinar de transport.
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/. Elementele care justifica legatura cu aria geografica delimitata:

7.1. Specificitatea ariei geografice

Aria geografica unde se produce Telemeaua de Ibanesti corespunde cu Valea Raului Gurghiu
(anexa nr.2c). Aceasta zond se caracterizeaza prin: existenta unei flore specifice care se preteaza
pentru cresterea animalelor in special a vacilor de lapte, existenta izvoarelor de apa sarata (anexa
nr. 3, anexa nr.10) pe care locuitorii o folosesc in conservarea produselor din lapte si carne si nu in
ultimul rand a populatiei harnice care pastreaza cu sfintenie traditiile culinare si mestesugaresti
stramosesti (anexa nr. 7).

Caracterizarea geologica, geografica si pedoclimatica a Vaii Gurghiului3
a) Asezare geograficai

Una dintre cele mai frumoase vai ale Carpatilor Orientali, Valea Gurghiului este strajuita la
rasarit de Muntii Gurghiului care o inconjoara la nord, est si sud sub forma unui semicerc din care
se desprind dealurile ce coboara spre vale.

Situat in partea centrald a Romaniei, bazinul hidrografic al raului Gurghiu este cuprins intre
Carpatii Orientali si partea de est a Depresiunii intracolinare a Transilvaniei. Bazinul Gurghiu
apartine sectorului mijlociu al bazinului hidrografic Mures, fiind afluent de stanga al acestuia. Este
delimitat in partea de nord de paralela 46°53'28", iar in partea de sud de paralela 46°40'00"
latitudine nordica. Bazinul se desfasoara intre 25°19'05"- 26°19'10" longitudine estica in limitele
aritate, suprafata bazinului hidrografic al raului Gurghiu cuprinde 563 km?, iar lungimea raului este
de 53 km. Gurghiul izvoraste de la poalele culmei Cristigiu, de la o altitudine de 1200 m, curge pe
directia est-vest si se varsi in Mures in apropierea localitatii Reghin la o altitudine de 370 m. Tn
partea de nord si est bazinul Gurghiului se invecineaza cu o serie de bazine apartinand afluentilor de
dreapta ai Muresului, din sectorul sau superior si mijlociu. Astfel, in partea de sud-est se
invecineaza cu bazinul hidrografic al Tarnavei Mici, iar in partea de sud cu bazinele vailor Nirajului
Beica si Mociar (anexa nr.2c).

b)Conditii naturale
7.1.1. Consideratii geologice

In partea interna a zonei orogene a Carpatilor Orientali s-a desfisurat in timpul neogenului o
intensa activitate vulcanica ce a avut ca efect punerea in loc a unor importante mase vulcanice Tn
care craterele astazi stinse si produsele vulcanice ale acestora se ingira pe cativa kilometri. Caldera
Francel Lapusna este cel mai intins crater din Carpatii Orientali formata In urma unei explozii
urmatd de o lasare dupa efuziunea lavelor andezitice cu amfiboli distrusa partial in timpul eruptiilor
ulterioare. Grosimea formatiunii vulcano-sedimentare este asemandtoare cu cea din Muntii
Calimani, variind intre 100-500 m, favorizand mineralizarea apei (30-80mg/l) fenomen specific
zonelor vulcanice. Formatiunea cea mai veche identificata este badenianul care apare in legatura cu
diapirele de sare de aceeasi varsta, fiind situate in axul anticlinalelor flancate pe falii. Astfel
badenianul apare deranjat tectonic si dezvelit de eroziune in zona saliferului de la Orsova- Gurghiu
si la sud de samburele de sare de la Ideciu, fiind reprezentat de conglomerate de Jabenita(pietrisuri,
bolovanisuri si nisip).

® Flora si vegetatia Vaii Gurghiului, dr. Mihaela Samarghitan — anexa 9
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7.1.2. Relieful
Zona montana.

Din punct de vedere morfologic, regiunea constituie o culme insemnata, paralela cu Carpatii
Orientali, separand Depresiunea Gheorgheni de Podisul Transilvaniei. Morfologia vulcanica este
clar vizibild si se caracterizeaza prin forma conica a edificiilor ce ies in evidentd ca niste umeri
rotunzi. Varfurile se grupeaza in jurul unor depresiuni cu forme circulare si constituie coroane in
jurul acestora. Depresiunile formeaza cratere vulcanice (caldere), cea mai reprezentativa caldera
este Saca - Tatarca.

Din coroana de dealuri din jurul calderelor, porneste o pantd mai lind-spre exterior i una
mai abruptd spre interior. In afara calderelor, la cativa kilometri de varful lor, panta devine
neinsemnata, luand aspectul unor podisuri. Morfologia explica foarte bine constitutia geologica.

Daca relieful se datoreaza fenomenelor vulcanice, sculptura morfologica a fost influentata de
agentii de eroziune. Morfosculptura datoratd eroziunii, explicd in primul rand formarea fiecareia din
vaile principale care colecteaza apele din fiecare caldera. Apele colectoare au erodat un defileu, o
trecere, pentru scurgerea apelor 1n afara calderelor. Dispozitia circulara a calderilor corespunde cu
fenomenul exploziv, acestea fiind modelate de eroziune. In fiecare calderd se constati o
convergentd a vdilor spre un punct, care este situat in fundul calderei, de unde apele se scurg prin
valea colectoare. Tn etajul conurilor vulcanice, reteaua hidrografica se prezinta in trei feluri: radiar-
convergentd in interiorul craterelor si calderelor, radiar-divergenta pe flancurile conurilor vulcanice
si dendritica intre conurile vulcanice. Pe platourile vulcanice din nord se mentine caracterul
divergent al retelei de vai, in timp ce in sud reteaua devine dendritica fiind favorizata de intinderea
mare a platourilor. Astfel Valea Secuieu prezinta valea colectoare din caldera Saca - Tatarca, pe
care o strabate de la sud-est la nord, colectdnd toate paraiele si izvoarele din caldera si varsa apele
sale prin partea de nord in Valea Gurghiului. Vaile Fancel si Lapusna colecteaza paraiele si
izvoarele din caldera Fancel-Lapusna.

Zona subcarpatica transilvana

Depresiunca Gurghiu se desfasoara sub forma unui golf pe valea cu acelasi nume(anexa
nr.2b, 2c).Dealurile Sanioara, Osoiul, Orungii din nordul Vaii Gurghiului si Isticeu, Magura din
bazinul Vaii Orsova, sunt muscele subcarpatice de anticlinal formate din depozite miocene, cu
samburi locali de sare. Iniltimea acestor maguri se pastreaza intre 600-755m. Mentinerea in relief
se datoreaza conglomeratelor tortoniene de Jabenita, rezistente la modelare. Aceste muscele se
suprapun cutei anticlinale diapire (cuta anticlinald) constituind o adaptare la structura. Miscarile
neotectonice valahice au afectat intreaga regiune determinand o indlfare a cutei anticlinale si au
impus restructurari in reteaua hidrografica. Datoritd 1inclinarii straturilor spre nord, Valea
Gurghiului s-a dezvoltat asimetric, versantul drept al vaii coborand destul de brusc la nivelul luncii.
Pe terasele de sub 100 m se intalnesc fanete si culturi.

In timpul ocupatiei romane au fost construite citeva mine de sare si exploatate, iar in urma
surpdrii unei mine, s-a format un lac cu apa sdrata cu suprafata de aproximativ 1.000 mp si 60 m
adancime - baile Jabenita.

C) Caracterizarea hidrograficd

Raurile din bazinul Gurghiului se aprovizioneaza cu apa provenitd din scurgerea
superficiald, zapada, ploi in proportie de 70-80% cat si din apele subterane 20-30%.

Temperatura medie multianuald a apei la statia hidrometricd Solovastru este de 8,3°C,
maxima inregistrata a fost de 27,8 °C.
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Apa raului Gurghiu este bine aerata, fara impurificare de la izvor pana la confluenta cu raul
Mures. Apa raului Gurghiu se incadreaza din punct de vedere chimic 1n categoria I de calitate. Din
punct de vedere biologic, respectiv prin investigarea biocenozelor acvatice (plancton si zoobentos),
apa raului Gurghiu se caracterizeaza printr-o calitate buna, corespunzatoare unui grad de curatenie
relativd, ce a oscilat de-a lungul timpului in jur de 74-80%. In ceea ce priveste apa freatica din
aceastd zona, este nepotabila din cauza depasirii concentratiei de sare admise exceptional, anionul
CI'665,23mg/l si cationii Na* si K*420,5mg/I.

d) Caracterizarea pedoclimatica

Valea Gurghiului se caracterizeaza printr-un climat temperat montan, umed §i racoros in
partile mai inalte si un climat temperat continental in zona de podis. Acest climat este raspunzator
de bogatia si diversitatea floristica existenta in aceasta zona.

Vanturile cele mai dese si mai puternice sunt cele de est si nord-est ce coboard dinspre
munti. Cea mai mare suprafatd a Vaii Gurghiului apartine climei ,,muntelui si dealului” cu usoare
diferentieri de la est la vest. Izotermele anuale sunt cuprinse in medie intre +6° +8°C. Ploile din
zona Fancel, punctul maxim al precipitatiilor, sunt de 1244,2 mm anual. larna precipitatiile sunt
bogate, stratul de zdpada Tn munti atingand grosimea de 0,75 m — 2,5 m.

Dupa W. Koppen clima din Valea Gurghiului se incadreaza in provincia dfbx, cu climat
umed, cu ierni aspre si veri putin calduroase.

Exista o diversitate de soluri:argiluvisoluri, soluri cambice, spodosoluri, umbrisoluri, soluri
hidromorfe si soluri neevoluate.

e) Flora din Valea Gurghiului

Flora din Valea Gurghiului se caracterizeaza printr-0 mare diversitate de taxoni vegetali,
consecintd a localizarii regiunii la contactul dintre Muntii Gurghiu si Depresiunea Transilvaniei, a
suprafetei relativ mari pe care o ocupd (563 Km ), dar mai ales, a diversitatii formelor de relief
(anexa nr.9), a diferentei mari de nivel intre Varful Saca Mare (1777 m) si Reghin (370 m), a
variatelor expozitii si inclinatii a versangilor. La acestea se adaugd heterogenitatea formatiunilor
geologice si a solurilor, diferentele climatice de la un etaj altitudinal la altul.

Inventarul floristic cuprinde un numar de 1255 de taxoni vasculari, incluzand pe langa cele 1194
specii

Astfel pe 0,24% din suprafata tarii, cat reprezinta bazinul Gurghiului, se afla mai mult de o
treime din numarul de specii cunoscute in flora tarii noastre, ceea ce ne permite sd apreciem ca
Valea Gurghiului este o regiune cu o flord bogata si variatd. Familiile cele mai bine reprezentate
sunt: Asteraceae (158 specii), Poaceae (84 specii), Fabaceae (68 specii), Rosaceae (57 specii),
Lamiaceae (55 specii), Ranunculaceae (48 specii), Apiaceae (48 specii), Cyperaceae (46 specii),
Brassicaceae (46 specii), Caryophyllaceae (43 specii), Scrophulariaceae (43 specii), Orchidaceae
(30 specii) si Polygonaceae (25 specii) in ansamblul lor, aceste familii alcatuiesc fondul de baza din
conspectul floristic al teritoriului, reprezentand 62,89 % din totalul speciilor identificate.

Pajistile naturale au o structurd floristicd cu o valoare nutritiva variabild, in functie de
regiune, datorita factorilor determinanti, cum ar fi: altitudinea, nivelul precipitatiilor, natura solului
si modul de exploatare. Acestea beneficiaza de o structura floristicd bogata, in care intrd numeroase
specii de plante anuale si perene, cu rol important in cresterea calitatii furajelor. Relieful variat din
Valea Gurghiului reprezinta un avantaj pentru crescatorii de vaci de lapte si procesatorii de branza
telemea. Se poate asigura necesarul de masa verde pentru furajarea vacilor de lapte pe timp de vara
si a fanului pentru furajarea vacilor de lapte pe timp de iarna.

De asemeni izvoarele de apa saratd din zona Orsova — Jabenita asigura sursa naturald de
saramura pentru conservarea produsului alimentar Telemea traditionala de Ibanesti. Aceste izvoare
de apa sarata se caracterizeaza printr-0 cantitate mai mare de calciu si magneziu, fata de saramura
reconstituita (anexa nr.5).
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7.2. Specificitatea produsului

Denumirea Telemea de Ibanesti corespunde unei branze de masa semitare, moale, cu gust
placut, untos, usor sarat, gust ce se datoreaza laptelui obtinut de la crescatorii de vaci de lapte de pe
Valea Gurghiului. Consistenta si continutul ridicat de Ca si Mg se datoreaza metodei de sarare si
conservare Cu saramurd extrasa din fantdna cu apa saratd de la Orsova, caracteristici ce o
diferentiaza in mod clar de celelalte tipuri de branza. Din analizele asupra mineralelor din telemea
reese ca la branza Telemea de Ibanesti cantitatea de calciu este de 540mg/100 grame produs, iar cea
de magneziu este de peste 50 mg/100 grame produs, iar la brinza telemea saratd cu saramura
umeda reconstituitd din apa si sare cantitatea de calciu este numai de 380 mg/100 grame produs, iar
cantitatea de magneziu este de 32 mg/100 grame produs.

Istoricul produsului

Una din ocupatiile de baza a locuitorilor de pe Valea Gurghiului este cresterea animalelor, o
indeletnicire foarte veche dezvoltatd datoritd conditiilor pedoclimatice. Odata cu cresterea
animalelor s-a dezvoltat si metodele de prelucrare si conservare a produselor primare obtinute de la
animale.

Tn monografia etnografico-folclorica IBANESTI Un sat de pe Valea Gurghiului®, autoarea
doamna profesoara Elena Mera descrie activitatile desfasurate de locuitorii acestei zone.

.Exista apoi mestesugari care confectionau din lemn o serie de vase ca: ciubere, butoaie,
berbinte (pentru branza), buddie (pentru lapte), cazi (pentru depozitarea fructelor pentru tuica). ..)

Femeile sunt acelea care au sarcini multiple si suficient de grele. Fiind obligate sa
suplineasca absenta barbatilor, in sarcina lor ramane munca din gospodarie: cresterea animalelor,
prasitul (capalitul) culturilor, uscatul fanului, depozitarea acestuia, muncile casnice ramandnd pe
plan secundar. Femeile pregatesc mdncarea, prelucreaza produsele alimentare(brdnza,
conservele), prelucreaza produsele textile si lana pentru confectionarea obiectelor de imbracaminte
si pentru impodobirea locuinte.(pag.15)

Un bun prilej de intélnire, schimb de experiente cu alti oameni, de comercializare a
produselor prelucrate in gospodariile proprii erau targurile. Existau targuri traditionale, ca cel de
la Séngiorz (23 aprilie) care se desfasura la Gurghiu. Targul era precedat in seara de ajun de
,Strigarea peste sat” si participau toate suflarile din satele din jur. Acolo se intdlneau toti
gospodarii de pe Valea Gurghiului care isi vindeau sau isi faceau schimburi de produse din
gospodarie, alimentare (slanina de porc in saramura de Orsova, branza in putind cu saramura de
Orsova) sau mestesugaresti cum ar fi: (cozi de sape, cosarci,, linguri de lemn, cozi de topor, cozi de
coase, maturoaie, fluiere). Plecau cu caruge frumos impodobite cantand si chiuind. Fiecare sat isi
fdcea taraba, unde isi vindea produsele, Ibanestiul 1l avea pe cel mai priceput brénzar, pe nea
Petra Florea Vasilichii, care pregadtea cea mai buna branza in saramura din fantana de la Orsova,
care o punea in putini de lemn §i care o pdstra de primavara devreme pdna iarna tarziu fara sa-gi
modifice gustul datorita saramurii de calitate de la Orsova.

7.3. Legdatura cauzala intre aria geografica si o calitate specificd, reputatia sau o altd
caracteristica a produsului
Legatura produsului alimentar cu regiunea de productie se bazeazd in special pe 0
indelungata traditie specifica Vaii Gurghiului, de productie si sarare a branzei Telemea de Ibanesti
(anexa nr.7).
Metoda de productie dezvoltata local consta in prelucrarea laptelui de vaca recoltat de la
vaci de lapte crescute si hranite in sistem extensiv pe pajistile Vaii Gurghiului.
Indemanarea si experienta localnicilor este diferiti de metodele utilizate in alte parti ale
Romaniei si in regiuni invecinate, deoarece procesul de sdrare se realizeaza prin sdrare umeda cu
saramura recoltatd din fAntdna cu apa sarata de la Orsova. Aceastd saramura se caracterizeaza prin:

* Ibanesti - Un sat de pe Valea Gurghiului, Elena Mera, Monografie etnografico-folclorica, Editura Efes - Cluj Napoca
2009; pag.12, 15, 347 — anexa 7
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184,4 mg calciu /I saramura si 94,6 mg magneziu/l saramura fatd de saramura reconstituitd din apa
de la retea si sare: 88,2 mg calciu /1 saramura si 32,4 mg magneziu/l saramurd la aceeasi
concentratie de sare 22-23% (anexa nr.4, anexa nr.5). Datorita renumelui obtinut prin gustul si
gradul de conservabilitate metoda locala de preparare a branzei Telemea de Ibanesti s-a transmis din
generatie in generatie, mentinandu-si reputatia atat in aria geografica delimitata, Valea Gurghiului,
cat si in intreaga tara si chiar in Europa.

Telemeaua mentionata in documentele etnografice, constituia un produs important pentru
marea majoritate a locuitorilor din Valea Gurghiului, fiind una din sursele de venit din zona.

Folosirea saramurii de Orsova imprimd produsului Telemea de Ibanesti un gust placut,
caracteristic datorita faptului ca favorizeaza activitatea unor enzime care contribuie la desfagurarea
in conditii optime a proceselor fermentative in timpul maturarii.

Prin sdrare umeda se realizeaza un echilibru permanent intre constituentii solubili din
saramurd si branza, un schimb de ioni de Na, Ca, Mg si ionii din branza. Tn saramuri trece azotul
solubil, grasimile, lactoza, sarurile minerale avand loc o solubilizare partiala a materiei proteice din
branza si modificari ale proteinelor din branza care influenteaza textura, solubilitatea proteinelor si
conformatia proteinelor, iar in branza trec ionii de sodiu, calciu si magneziu.

Saramura determind cresterea presiunii osmotice, incetineste sau opreste activitatea
microorganismelor nedorite, controleaza microflora branzei, avand efect bacteriostatic. De
asemenea se asigurd o conservabilitate a branzei pe o perioadad indelungata.

Saramura determind intarirea suprafetei exterioare asigurandu-se astfel ca bucatile de branza sa
rezulte cu forma si aspectul corespunzator.

Saramura contribuie la eliminarea surplusului de zer din branza si la obtinerea produsului cu un
continut normal de umiditate.

Sérarea in saramurd naturald extrasd din fantana de apd sdrata de la Orsova, Tn mod frecvent
saturatd in Na, Ca, Mg cu diferentd de concentratie intre faza apoasa a branzei si saramura provoaca
o difuzie a sarii, calciului si magneziului in pastd si migrarea in sens invers a fazei apoase in
saramura. Concomitent cu absorbtia sarii, calciului §i magneziului in branza se inregistreaza 0
pierdere de apa care determina o diluare lenta a saramurii, in care creste si concentratia de substante
solubile provenite din branza. Astfel se inregistreaza pierderi a masei de branza dupa sarare.

Absorbtia sarii in cursul saramurdrii este Insotitd uneori de crestere in continutul de apa in
vecindtatea interferentei branza-saramura, in special Tn saramurile slabe fara calciu §i magneziu,
obtinand defect de coaja moale si balonarea branzeturilor, fenomen care nu se obtine in cazul
folosirii saramurii naturale de Orsova, datoritd continutului bogat in calciu, Ca si magneziu, Mg.

Sarea activeazd aroma branzeturilor direct sau indirect prin influenta asupra
microorganismelor si enzimelor implicate Tn maturare.

Datorita calitatii saramurii naturale extrase din fantana de apa sarata de la Orsova, bogata in
calciu si magneziu, aceasta transmite branzei telemea o cantitate mai mare de Ca si Mg (conform
probelor de laborator — anexa nr.6a si anexa nr. 6b), fara a produce un gust amar, avand un efect
nutritional favorabil organismului uman. Din rapoartele de incercari numarul 1014 si 1015 din 15
decembrie 2011 reese ca la branza Telemea de Ibanesti cantitatea de calciu este de 540mg/100
grame produs, iar cea de magneziu este de 50 mg/100 grame produs. La branza telemea sarata cu
saramurd umeda reconstituitd din apa si sare cantitatea de calciu este numai de 380 mg/100 grame
produs, iar cantitatea de magneziu este de 32 mg/100 grame produs.

Tn cazul folosirii saramurii de Orsova avantajul il constituie faptul ca deshidratarea branzei
este mai lenta iar continutul de sare se poate realiza la un procent mai redus.
Cantitatile mari de sare sunt nedorite datorita faptului ca determina cresterea tensiunii si eliminarea
calciului din oase. Este importanta obtinerea de branza telemea cu continut redus de sodiu, prin
reducerea concentratiei de sare din branza inlocuind NaCl cu MgCl; (clorura de magneziu) si CaCl,
(clorura de calciu). Pentru aceasta se foloseste saramurd naturalda de Orsova bogata in Mg si Ca,
saramura folosita din cele mai vechi timpuri de localnici, dar care se foloseste in continuare de catre
localnicii din aria geografica delimitata
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Branzeturile cu un continut redus de grasime cum este branza Telemea de Ibanesti au un
continut mai mare de Ca si Mg. sunt recomandate in dieta pentru prevenirea osteoporozei,
dezvoltarea masei osoase.

Branza Telemea de Ibanesti sub aspect al mineralelor este importanta din punct de vedere
nutritiv.

8. Numele si adresa autorititilor si organismelor care verifica aplicarea dispozitiilor
din caietul de sarcini precum si misiunea precisa a acestora

Denumirea: S.C. CERTIND S.A
Adresa: Bucuresti, Sector 1, str. George Enescu nr. 27-29 -“Palatul UGIR 1903,
Date de contact: tel./fax: 0213133651,

e-mail: office@certind.ro,

website: www.certind.ro,

9. Orice regula specifica de etichetare

Fiecare ambalaj poartd eticheta producdtorului. Aceasta trebuie sd contind denumirea

["21)

»Telemea de Ibdnesti” , mentionand tipul:,, proaspata” sau ,,maturata”.
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ANEXE

Anexa nr. 1 Documentele juridice constitutive ale Asociatiei pentru promovarea produselor
traditionale de pe Valea Gurghiului — conform cu originalul

[aal 1O

ROMANIA
MINISTERUL FI\ i\\TEI OR PUBLICE

AGENTIA NATIONALA DE ADMINISTRARE FISC ALA
CERTIFICAT DE INREGISTRARE FISCALA

Serian A Nr. (211387

Jenumire/Nume si prenume
ASOCIATIA PENTRU PROMOVAREA PRODUSELOR TRADITIONALE DE PE VALEA GURGHIULUI

Domiciliul fiscal.  JUD. MURES, SAT IBANESTI COM. IBANESTI
Nr273

L ' ! :

Emitent

Codul de inregistrare fiscali (C.LE): 29357134

(0000000000000000000008458764 Data atribuirii (C.LF): 18.11.2011
A e
Data eliberdrii; 'S '40!]

Cod M.EP. 14.11.209912 Se utilizeazi incepind cu 01012007

’II.P.qur',ln'(:..h. hipinin M ariomalds S A
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ROMANIA

JUDECATORIA REGHIN

Operator de date cu caracter personal: 3084

Dosar nr. 3867/289/2011 (Numir in format vechi 3965/2011)

INCHEIERE CIVILA NR. 1583/C.C.
Sedinga Camerei de Consiliu din 01.11.2011
PRESEDINTE : IRINA DANIELA TATARU
GREFIER  : FARCAS LENUTA

Pe rol judecatea cererii inaintati de petenta ASOCIATIA PENTRU
PROMOVAREA PRODUSELOR TRADITIONALE DE PLE VALEA
GURGHIULUI, prin persoana imputerniciti av. POP MARIA, avand ca obiect
dobandirea personalititii juridice.

Cererea se judeci in Camera de Consiliu, fari citarea partilor.

S-a ficut referatul cauzei, dupa care:

Se constati ci s-au depus la dosar, prin registratura instantei, in original,
cazierele fiscale ale celor patru persoane jundice fondatoare ale asociatiei (£. 46, 47,
48, 49).

Fatd de actele dosarului, instan{a refine cauza in pronuntare.

JUDECATORIA

Prin ceterea inregistratd la data de 21.10.2011 la aceastd instangd, petenta
ASOCIATIA PENTRU PROMOVAREA PRODUSELOR TRADITIONALL
DE PE VALEA GURGHIULUL, prin persoana imputemnieitd av. POP MARIA, a
solicitat instantei ca prin hotdrdrea ce va pronunfa sa acorde personalitate juridica
ASOCIATIEI PENTRU PROMOVAREA PRODUSELOR TRADITIONALE
DE PE VALEA GURGHIULUI si si dispuni inscrierea acesteia in Registrul
Asociatiilor aflat la grefa Judecitoriei Reghin.

Pentru sustinerea cererii s-a depus la dosar actele jusuficauve prevazute de
art. 7 alin. 2 din OG nr. 26/2000.

Analizind actele si lucririle dosarului, in cadrul procedurii necontencioase
previzute de art. 331 si urm. Cod proceduri civili, instanga refine urmatoarele:

Pentru acordarea personalitifii jutidice s-au depus la dosar urmdtoarele acte:
actul constitutiv al ASOCIATIEI PENTRU PROMOVAREA PRODUSELOR
TRADITIONALE DE PE VALEA GURGHIULUI (f. 5-8), statutul asociagier (t.
9-20) atestate sub nr, 71 din 19.10.2011 la Cabinet de Avocat Pop Maria (f. 21),
dovada disponibilititii denumirii emisd de Ministerul Justgiei (f. 22) din care rezultd
ci rezervarea denumirii s-a realizat pini la data de 02.11.2011 (f. 22), adeverinti (f.
23), contract de comodat (. 24), acte de stare civili (f. 25, 29, 33, 38, 42), certificate
de cazier judiciar (£. 26, 30, 34, 35, 39), cerificate de cazier fiscal (£. 27, 31, 36, 40),

certificat de inregistrare (f. 28).

versiunea 2/editia 1, martie 2014



31

Asociatia pentru promovarea produselor traditionale de pe Valea Gurghiului

Prin prisma acestor inscrisuri se constati respectate toate ceringele de fond sif
formi cerute imperativ de dispozitiile art. 7 al. 2 din OG nr. 26/2000, modificati s
aprobati prin Legea nr. 246/2005, cu privire la inscrierea ASOCIATIEI PENTRU
PROMOVAREA PRODUSELOR TRADITIONALE DE PE VALEA
GURGHIULUI, in Registrul Asociatiilor aflat la grefa Judecatoriei Reghin.

Cum si dispozigile art. 8 al. 2 din OG nr. 26/2000, modificati si aprobati
prin Legea nr. 246/2005, sunt respectate, instanta apreciazd ceterea petentului
intemeiati, motiv pentru cate o va admite, va acorda personalitate juridicd
ASOCIATIEI PENTRU PROMOVAREA PRODUSELOR TRADITIONALE
DE PE VALEA GURGHIULUI si va dispune inscrierea acesteia in Registrul
Asociatiilor aflat la grefa Judecatoriei Reghin.

In baza art. 11 din O.G. nr. 26/2000, modificata si aprobati prin Legea nr.
246/2005, va dispune comunicarea prezentei incheieri s1 a actelor constituave ale
ASOCIATIEI PENTRU PROMOVAREA PRODUSELOR TRADITIONALE
DE PE VALEA GURGHIULUI, in copie, la Parchetul de pe lingi Judecitoria
Reghin.

In baza art. 8 alin. 3 din O.G. nr. 26/2000, modificati si aprobatd prin Legea
nr. 246/2005, va .dispune comunicarea prezentei incheieri cu mengonarea
numirului de inscriere in registrul asociatiilor, la organul fiscal competent, respectiv
Administratia Finantelor Publice Reghin, in vederea evidentierii  fiscale a
ASOCIATIEI PENTRU PROMOVAREA PRODUSELOR TRADITIONALE
DE PE VALEA GURGHIULUIL

In baza art. 74 alin.1 din O.G. nr. 26/2000, modificatd si aprobati prin
Legea nr. 246/2005, va dispune comunicarea in termen de 3 zile de la data cand
prezenta incheiere devine irevocabild, a acesteia, impreuni cu inscrisurile
doveditoare, la Ministerul Justitiel.

PEI\{TRU ACESTE MOTIVE
IN NUMELE LEGII
DISPUNE:

Admite cererea formulati de petenta ASOCIATIA PENTRU
PROMOVAREA PRODUSELOR TRADITIONALE DE PE VALEA
GURGHIULUI cu sediul in loc. Ibdnest, nr. 273, jud. Mures, prin persoana
imputernicitd av. POP MARIA cu domiciliul in Reghin, str. Pandurilor, nr. 2, jud.

Mures.
Dispune inscrierea ASOCIATIEI PENTRU PROMOVAREA

PRODUSELOR TRADITIONALE DE PE VALEA GURGHIULUIL in
Registrul Asociatiilor aflat la grefa Judecitoriei Reghin, de indati ce prezenta
incheiere devine irevocabili.

In baza art. 11 din O.G. nr. 26/2000, modificati si aprobati prin Legea nr.
246/2005, dispune comunicarea prezentei incheleri si a actelor constitutive ale
ASOCIATIEI PENTRU PROMOVAREA PRODUSELOR TRADITIONALE
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DE PE VALEA GURGHIULUI, in copie, la Parchetul de pe lingd Judecitoria
Reghin.
In baza art. 8 alin. 3 din O.G. nr. 26/2000, modificati si aprobati prin Legea
nr. 246/2005, dispune comunicarea prezentel incheieri cu mengonarea numirulut
de inscriere in registrul asociatilor, la organul fiscal competent, respectv
Administraia  Finantelor Publice Reghin, in vederea evidentierii fiscale a
ASOC] \TIEI PENTRU PROMOVAREA PRODUSELOR TR{DIIT()I\I \LE
DE PE VALEA GURGHIULUL

In baza art. 74 alin.l din O.G. nr. 26/2000, modificatd si aprobati prin
Legea nr. 246/2005, dispune comunicarea in termen de 3 zile de la data cind
prezenta incheiere devine itevocabili, a acesteia, impreund cu inscrisurile
doveditoare, la Ministerul Justifiel.

Cu drept de recurs in termen de 5 zile de la comunicare.

Pronuntata in sedinfa publici din 01.11.2011.

PRESEDINTE GREFIER
IRINA DANIELA TATARU FARCAS LENUTA

i ROMANIA ;
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Asociatia pentru promovarea produselor traditionale de pe Valea Gurghiului
Anexa nr. 2a

Localizarea judetului Mures si a Vaii Gurghiului Tn Romania

~. » Ucraina

Moldova
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Asociatia pentru promovarea produselor traditionale de pe Valea Gurghiului
Anexa nr.2b Delimitarea ariei geografice de productie a branzei Telemea de Ibanesti

Conform cu originalul
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LEGENDA

1. Coordonatele localitatii Gurghiu - 46°46'19"N 24°5125"E46°46'19"N 24°51'25"E- punct de

colectare al laptelu;

2. Coordonatele localitatii Hodac - 46°46'39"N 24°55'46"E — puct de colectare al laptelui;

3 Coordonatele localitatii Ibanesti -46°46'10"N 24°56'4"E46°46'10"N 24°56'4"E- puct de colectare
al laptelui;:

4. Fantana cu apa sarata Orsova numita popular “La Slatini”GPS: A =466 m; E=7m,;

N =46°45,309'; E = 24°53,415' — sursa de apa saratd pentru Telemea de Ibanesti;
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http://toolserver.org/%7Egeohack/geohack.php?pagename=Gurghiu,_Mure%C8%99&params=46_46_19_N_24_51_25_E_type:city&language=ro
http://toolserver.org/%7Egeohack/geohack.php?pagename=Gurghiu,_Mure%C8%99&params=46_46_19_N_24_51_25_E_type:city&language=ro
http://toolserver.org/%7Egeohack/geohack.php?pagename=Ib%C4%83ne%C8%99ti,_Mure%C8%99&params=46_46_10_N_24_56_4_E_type:city&language=ro
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Anexa nr.2d Delimitarea administrativa a ariei geografice si punctele de colectare a
laptelui din cele trei comune- harta provine de la APIA Mures —conform cu originalul

IBANESTI
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Asociatia pentru promovarea produselor traditionale de pe Valea Gurghiului
Anexa nr.3

Fantina cu apa sarata din localitatea Orsova, comuna Gurghiu, judetul Mures

Conform cu originalul
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Anexa nr.3a IMAGINI DIN VALEA GURGHIULUI - NOIEMBRIE 2012 conform cu
originalul

IMAGINI DIN VALEA GURGHIULUI - NOIEMBRIE 2012
Nr32/din 020} 20/3"
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Asociatia pentru promovarea produselor tradifionale de pe Valea Gurghiului
Anexa nr.4
Buletine de analiza fizico chimice si microbiologice ale saramurii din fintana de la Orsova si a
saramurii reconstituite — conform cu originalul

AUTORITATEA NATIONALA SANITARA VETERINARA SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR
DIRECTIA SANITARA VETERINARA SI PENTRU SIGURANTA ALIMENTELOR MURES
LABORATORUL SANITAR VETERINAR JUDETEAN DE STAT MURES
Targu Mures, str. Podeni nr.10 cod 540253, Teiefon: 02653 14975, fax: 0265314977; 0265314974
E-mail: dsv@mures.rdsmail.ro; office-mures@ansvsa.ro adresa web: www.dsv-mures.ro

Catre, SC Mirdatod Prod SRL
La adresa nr. FN /21.07.2011 va trimitem buletinul de analiza cu rezultatele examenelor N

laborator.

f
DIRECT?R,
Nr./9/7 | 2€ci2c i R, e
BULETIN DE ANALIZA (=
Nr. 1092 / 25.0_7.2011 |
Pentru probe analizate contracost

Numarul si natura probei :

1, | 1. Saramura de fantana

2, | 2. Saramura reconstituita
'Recoltate de : SC Mirdatod Prod SRL h 'P.V. nr/data : FN /21.07.2011
| Trimise de : SC Mirdatod Prod SRL- Ibanesti Adresanr:
'Beneficiar : SC Mirdatod Prod SRL
|Data primirii: 21.07.2011 'Examinate :

| Examene solicitate : Examen Fizico-Chimic, Examen Microbiologic
| Alte informatii :
'OBSERVATII:

|CONCLUZII:

Rezultatele examenelor solicitate pentru probele analizate sunt specificate in prezentul Buletin de Analiza.

COORDONATOR

SEF LABORATOR}  © 1 71(]
e S COMPARTIMENT SIG NT

Este interzis valorificarea prezentului buletin de analiza in favoarea unititii de la care s-au rechltat chﬁjleg ﬂ ]
Rezultatele analizelor se referd strict la proba (probele) analizaté(e). rert '.T‘ )
Prezentul buletin de analizi este valabil numai in original (interzisd multiplicarea). Contine ..., '
Cod: FG-L-13-01 Editia: 2/10.05.2007 Revizia: 0/2¢07

pag. 1din 2
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EXAMEN ORGANOLEPTIC:

EXAMEN FIZICO-C_EIM[C i

N: AcidT | NaCl% pH

pr.

Met | SR24182008 | SRISO | SRISO
anexa C 1841212000 | 2917/2007

- |

w N

|$°P°.‘4F"'.U"P"

-l =
-

EXAMEN MICROBIOLOGIC:

Nr.
pr.

i

Esch.
Coli.
IS0

16649-12f | 68881
2007

Bact.
Colif.
SRISO | SRISO
4833/2003 | 483172009, SR
IS0 4832/2009

N.T.G.

o ol alwln =

40

Staph
c.p.
"SREN SO SRENISO|SRENISO| ISPV

\21A1| 6579/2003 | 6578/2003
- 212005

" Analist: Iné. Sirbu Simona

B.SR. R

Cereus

SRENISO SR IS0
7932/2005 |21527-1/2008

Salmonelia
- L+M

_supr. prof.

AC/2008 = ACI2006

abs.

| Analist: Dr. Chetan Delia
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"~ Analist: Dr. Chetan Delia

Listeria
M.
SRENISO

| 11280-1/A1/
2005

E. Coli = Campylo

verotoxig bacter  bacterii

SRENISO | SRENISO 150
16654/2002 | 10272-1/2006| 21528/2004

Entero

abs.
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Asociatia pentru promovarea produselor tradifionale de pe Valea Gurghiului

Anexa nr.5 Raport de incercari pentru evidentierea cantitatii de calciu si magneziu atat
pentru saramura de la Orsova cat si pentru saramura reconstituita- conform cu originalul

S.C. COMPANIA AQUASERV S.A.
ORC: J26/464/1998; CIF: RO10755074
Str. Kos Karoly nr ..l Tg.Mures
Cod postal: 540297, ROMANIA

Telefon: +40-(0)265-208.888
Fax: +40-(0)265-208.881
E-mail: client@aquaserv.ro

kbﬁgéﬁRv WWW . AqUAServ. ro

Departament Laborator Analize Apa Potabili si Apa Uzata

Certificat de inregistrare nr.16/08.09.2008

Ministerul Sanatitii Publice
Laboratoare pentru controlul oficial al apei potabile

Paginal din |
Exemplar nr.|

RAPORT DE INCERCARI
Nr. 286 din 26.07.2011

Beneficiar: S.C.MIRDATOD PROD SRL-IBANESTI
Identificare proba:Saramura de fantana ORSOVA (apa sarata) - Vi
Saramura reconstituita(apa sarata din apa de retea si NaCl)-Vapy
Nr.inreg: contract: FN/21.07.2011
Prelevare-prelevator:21.07.2011 -BENEFICIAR
Data primirii probelor.: 21.07.2011
Data efectudrii incercarii: 21.07.2011-27.07.2011

41

METODE VALORI VALORI
Nr. INDICATORI DE U. M. DE INCERCARE LABORATOR LABORATOR
Crt CALITATE Vizio Vian
(saramura de (saramura
fantans) reconstituita)
I | Cloruri mg/l | SR ISO 9297/2001 120.7 88.2
2 | Cupru mg/l | SR EN ISO 15586/2004 Sub limita de Sub limita de
detectie detectie
3 | Plumb mg/l | SR EN ISO15586/2004 Sub limita de Sub limita de
detectie detectie
4 | pH unit pH | SR ISO 10523/2009 é 0,38 0,9 )
5 | Calciu mg/l SR SO 6058:2008 184,4 88.2
6 | Magneziu mg/! SR 1SO 6059:2008 94.6 32,4
7 | Arsen mg/l SR EN ISO15586/2004 Sttt Sttt de
detectie detectie
8 | Sulfati mg/l Metoda LCK 153 186 68
Declaratie : Prezentul raport de incerciri se referid numai la proba de apa supusa analizei.

Avertisment: Se interzice reproducerea partiald a raportului de incercari.Copii ale prezentului raport de incerciri sunt
valabile numai cu semndtura si stampila originala.

Responsabil Analize
Chim.Nemes Anna

~ AT
0 et
'\ Cod:PSPAP-08-Ed1-R0-F1

N,

Operatecr de date cu caracter personal nr.§366 =

Sef Departament Laboratoare
ing.Szasz Maria-llona
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Asociatia pentru promovarea produselor tradifionale de pe Valea Gurghiului
Anexa nr. 6a Evidentierea cantititii de calciu si magneziu in Telemeaua de Ibanesti
conform cu originalul

S.C.LABAQUACONSULT S.R.L.

ORC: J26/259/2009 CIF : RO 25211380
STR. CIBINULUINR.15 TG.MURES .jud. MURES
540297 , ROMANIA

Cod postal :
TelefonBaxrmemsrnnsnns s 0963382050
Telefor s ... mmasiempannesn. 07T45520213,0744781 548
........................................................ 0735784061, 0735784082
E—mail -...... <verernnnnlabaquaconsulti@gmail.com

Laborator Analize de Mediu

Certificat de inregistrare nr.182/29.09.2010
Ministerul Sanatatii Publice

RAPORT DE INCERCARE
Nr. 1015 din 15 .12.2011

SC Mirdatod Prod SRL-Ibanesti

Beneficiar:

Comandi/contract nr.: 30/08.12.2011 B

Modul de prelevare a probei: _Proba a fost prelevatd Beneficiar in 08.12.2011

Data primirii probei: 08.12.2011

Date de identificare a probei: L-1065-TELEMEA tinuta in saramura de
ORSOVA

Data executiirii incercirilor: in 08.12.2011-15.12.2011

Nr. INDICATORI METODE UM VALORI

Crt. DE CALITATE DE INCERCARE LABORATOR

i Calciu SR EN 1SO 6869:2002 mg/100g produs / 540 \

2. Magneziu ~ SR EN ISO 6869:2002 | mg/100g produs \ 50 /
|

Rezultatele prezentului Raport de incercare se referd numai la probele supuse incercarii.
Se interzice reproducerea partiala a raportului de incercare fara acordul scris al Labaquaconsult.

Sef Laborator

Responsabil Analize Apa
Ing.chim.Szasz Maria-llona

Chim.Nemes Ana

e

e
——

Cod:PT-5.10-Ed1-R0O-F1 | -
sC LABAQUACON% T :;‘;B
meaa000 CIF RO252Y
JZOJEEQ ;ﬁ.URE‘ s .’F*‘--"":“‘N"A

Raport de incercare intocmit in 2 exemplare din care originalul la beneficiar. Pagl din 1, Exemplar 1
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Anexa nr. 6b Evidentierea cantitatii de calciu si magneziu in brianza telemea cu saramura
reconstituita

conform cu originalul

S.C.LABAQUACONSULT S.R.L.
ORC: J26/259/2009 CIF : RO 25211380

STR. CIBINULUINR.15 TG.MURES .jud. MURES

Cod postal : 540297 , ROMANIA
TRITONIRAR s i s e D365 R B35
TeIetOn 7 s s i A5 202 13 0744781 548
........................................................ 0735784061, 0735784082
EESmnalit, oennibieiobig

<eeeeeo-o.labaquaconsult@gmail.com

Laborator Analize de Mediu

Certificat de inregistrare nr.182/29.09.2010
Ministerul Sanatatii Publice

RAPORT DE INCERCARE
Nr. 1014 din 15.12.2011

Beneficiar: SC Mirdatod Prod SRL-Ibanesti
Comandi/contract nr.: 30/08.12.2011

Modul de prelevare a probei: Proba a fost prelevatd Beneficiar in 08.12.2011
Data primirii probei: 08.12.2011

Date de identificare a probei: L-1064-TELEMEA tinuta in saramura

preparata din apa potabila si sare (NACI)
in 08.12.2011 -15.12.2011

Data executirii incercirilor:

Nr. INDICATORI METODE [ U.M VALORI
Crt. DE CALITATE DE INCERCARE | LABORATOR
| s P
1. Calciu SR EN SO 6869:2002 mg/100g produs 380

2, Magneziu SR EN SO 6869:2002 mg/100g produs 32

Rezultatele prezentului Raport de incercare se refera numai la probele supuse incercarii.
Se interzice reproducerea partiala a raportului de incercare fara acordul scris al Labaquaconsult.

Responsabil Analize Apa

Sef Laborator
ROT i A Ing.chim.Szasz Maria-Ilona
=6 i
AN 7
' Cod:PT-5.10-Ed1-RO-F1 — it
J26/253/2005 CIF RO25211380
TG MURES : ROMANIA

Raport de incercare intocmit in 2 exemplare din care originalul la beneficiar. Pagl din 1, Exemplar |
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Anexa nr.7 Dovezi istorice de atestare istorica a comunei Ibanesti, de producere si valorificare a
branzei Telemea de Ibanesti;

din cartea Ibanesti - Un sat de pe Valea Gurghiului, Elena Mera, Monografie etnografico-
folclorica, Editura Efes - Cluj Napoca 2009
conform cu originalul - coperti
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Asociatia pentru promovarea produselor tradifionale de pe Valea Gurghiului
pagina 8 din cartea Ibanesti - Un sat de pe Valea Gurghiului, Elena Mera, Monografie etnografico-
folclorica, Editura Efes - Cluj Napoca 2009- atestarea documentara a comunei Ibanesti, judetul Mures;
conform cu originalul

Comuna Ibanesti este atestata documentar pentru prima data in
anul 1453, cand Ladislau al V-lea, regele Ungariei, doneaza lui Iancu
de Hunedoara gi fiilor sai, Ladislau si Matei, cetatea §i domeniul
Gurghiului cu 27 de sate apartinatoare printre care se numiri i
comuna Ibanesti. Dar vestigiile arheologice descoperite in zona
atesta ca localitatea a existat cu mult inainte de aceasta data.

Documentele existente: urbarii, conscriptii §i recensiminte
atesta ca localitatea Ibanegti a cunoscut o dezvoltare ascendenta de-a
lungul secolelor, sub aspectul suprafetei ocupate si al dinamicii
populatiei. In anul 1652 sunt inscrisi 41 de iobagi, in anul 1665 doar
42 de iobagi. In anul 1722, un numir de 37 de familii de iobagi
definea S5 de iugare de aratura si 80 de iugare de finat, iar in anii
1784-1787 erau 133 de iugire de arituri si 148 de iugire de fanat
slab productiv. In ceea ce priveste populatia aflim c3 in anul 1750
populatia comunei numira 508 persoane, iar recensimantul din
1784-1787 arata ci la Ibanesti existau 157 de familii, 141 de case si o
populatie de 844 de persoane.

Creste numarul populatiei care se agazi pe aceste meleaguri atras
de foloasele padurii §i de apa raului. Dar pentru a castiga teren,
oamenii s-au luptat continuu cu natura, cireia i-au smuls portiuni cu
ajutorul defrigarilor prin arderea de copaci sau prin decojirea lor.
Oamenii locului au folosit lemnul padurilor, iar raul l-au pus la lucry,
construind pe malul acestuia, inca din secolele al XVII -lea si al
XVIII-lea, pive, valtori, joagare si mori actionate numai de energia
ap€L

In a doua jumitate a secolului al XX-lea, perioadi de care ne
ocupam, dinamica populatiei, aga cum am gasit-0 in cateva
documente, este urmatoarea: in anul 1968 numirul populatiei era de
6078; in anul 1983 comuna numira 1549 de gospodarii si o
populatie de 4986 persoane; in anul 1989 exista o populatie de 5047
persoane, iar in 1999, 5014 locuitori. Sciderea numarului populatiei
este cauzati de politica de industrializare care a atras numerosi
ibagteni spre orag. Mai tarziu, scade si natalitatea populatiei pentru
ca se considera ci o familie ,moderna” trebuie sa aiba doar 1-2 copii.
Daca localitatea Ibanesti s-a bucurat de renumele unei zone cu o
natura mirifica, in aceeasi masura este o zona cu o viata spirituala
deosebit de bogati, unde creatiile folclorice, obiceiurile, traditiile si

8
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Asociatia pentru promovarea produselor tradifionale de pe Valea Gurghiului
pagina 12 din cartea Ibanesti - Un sat de pe Valea Gurghiului, Elena Mera, Monografie
etnografico-folclorica, Editura Efes - Cluj Napoca 2009- dovezi privind confectionarea unor vase de
lemn pentru péstrarea branzei din localitatea Ibanesti;
conform cu originalul

poinicu, urzinul), nucul, visinul, ciresul, ultimii aparind mai mult
spontan. In multe gospodarii se gaseste cate un fir de vita de vie,
soiurile nova si izabel. Din fructe, pe lingi hrana familiei, se ficea
otet, vin si tuica (jinarsul) atit de necesar si apreciat de oamenii
locului care desfisoari o munca bruta.

Megstesugarii.

In comuni sunt diferiti megtesugari, care asigura nevoile
locuitorilor.

Pentru constructia caselor sunt dulgherii care se pricepeau la
ridicarea caselor, care se ficeau numai din lemn. Cei mai renumiti
sunt: Pop lon a Tomii, Costea Nicolae (Varticus), Gliga Petru a lui
Ionu lui Stefan, Petra Mihaila a lui Stefan, Todoran Ion (Firosoc),
Suceava Simion (Pociitu), Todoran Vasile a Varvarii, Feier Florean
(Schiopoiu), Todoran Nicolae din Pripon, Chirtes Zaharie a lui Ilie
a lui $tefan, Dan Vasile §i Dan Dumitru (Lipideu), Gliga Florea
(Lipideu). Pentru priceperea si corectitudinea lor, acestia erau foarte
solicitati, pentru ca o casa din lemn nu avea o viata foarte lunga.
Tamplaria pentru case era pregatita de timplari ca: Dan Ion
(Busuioc), Dan Viorel a lui Lucia, Suceava Vasile de la moara,
Todoran Ion (Pietrigaru). Acesti timplari pregiteau si uneltele
necesare industriei casnice textile: raizboaie, urzare, vartelnite, etc.

Dupa anii 1970, cind casele incep si se construiasci din
caramida, ciment, piatra, au aparut zidan ca: Gliga Venut, Petra
Vasile a lui Tordache, Chirtes Sever, Chirtes Aurel (Sfirmaitura),
Todoran Nicolae a lui Ilie a Gori, Gliga Dumitru (Telu), Matei
Petru a lui Lazir, Todoran Mircea a Creti, Matei Octavian a lui
Melinte.

- Exista apoi megtesugari care confectionau din lemn o serie de
vase ca ciubere, butoaie, berbinte (pentru brianza) budiie (pentru
lapte), cazi ( pentru depozitarea fructelor pentru tuica). Bine
cunoscuti sunt:Matei Ion a Todorii, Farcas Florean (Tiutiu),Dan
Aurel (Rotaru), Gliga Manoil, Dan Dumitru (Pivnitaru), Chirtes
Valentin.

Pentru repararea uneltelor din gospodarie §i pentru potcovitul
cailor sunt potcovarii: Rimba Todor, Rimba Solomon, Todoran Ion

12
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Asociatia pentru promovarea produselor traditionale de pe Valea Gurghiului
pagina 15 din cartea Ibanesti - Un sat de pe Valea Gurghiului, Elena Mera, Monografie

etnografico-folclorica, Editura Efes - Cluj Napoca 2009- dovezi privind prelucrarea branzei din
localitatea Ibanesti;

Conform cu originalul

Munca femeilor

Femeile reprezinta jumitate din numirul populatiei comunei. Ele au
sarcini multiple si suficient de grele. Fiind obligate sd suplineasca
absenta barbatilor, in sarcina lor ramdne munca din
gospodirie:cresterea animalelor, pragitul (capalitul) culturilor,
uscatul fanului, depozitarea acestuia, muncile casnice riméanand pe
plan secundar. Femeile pregitesc mancarea, prelucreaza produsele
alimentare (branza, conservele), prelucreaza produsele textile i lana
pentru confectionarea obiectelor de imbricaminte §i pentra
impodobirea locuintei. Nu in ultimul rind, femeia are gi sarcina dea
se ocupa de cresterea copiilor, care erau destul de numerosi. Desi
extrem de ocupate, femeile muncesc din zori §i pdnd in noapte, iar
tesutul si cusutul sunt cele mai indragite indeletniciri, aici ele isi
manifestd priceperea, gustul pentru frumos §i inventivitatea. Cand
aceste activititi se desfisoara in grup, femeile pot cinta, pot schimba
modele, iar opinia satului isi giseste manifestare.

Munci sezoniere

Pentru completarea veniturilor in gospodarie se desfisoard si
activitisi sezoniere. In acest sens, se participi la culesul fructelor de
pidure: zmeurd, mure, fragi, afine, pentru care exista centre de
colectare. Se lucreazi si in pepinierele silvice pentru ingrijirea si
plantarea puietilor. Toate aceste munci le fac mai ales femeile,
tinerele si rasuni viile de cintecele acestors, iar seara se incingeau
jocuri, fiind repetitie pentru hora de duminica. Nu este uitata nici
plecarea unei pirti din populatie la Campie, unde participa la
muncile agricole, la diversi gospodari, apoi la c. a. p-. uri. Majoritatea
o formau tot femeile, care faceau cunostintd cu obiceiuri de pe
Campie, cu cintece, pe care le aduceau, ca noutat, in sat.

Locuinta
Multi vreme s-au mentinut la Ibdnesti casele de lemn, acoperite

cu sindril3, care aveau in fati podmol. Casa avea o camera §i o tinda,
jar pe jos era lut. Viata oamenilor se desfisura in tindd,unde se ficea
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pagina 347 din cqrEea Ib_énestl - Un sat de pe Valea Gurghiului, Elena Mera, Monografie
etnografico-folclorica, Editura Efes - Cluj Napoca 2009- dovezi privind folosirea saramurii

de la Orsova pentru sdrarea branzei, dar si valorificarea acesteia prin targurile locale de la Gurghiu;
Conform cu originalul ’

TARGURILE

Un alt prilej de intélnire de distractie si de comercializare a
produselor prelucrate in gospodariile proprii pentru gospodarii si
tinerii din zon3 erau targurile.

Existau targuri traditionale, ca cel de la Sangiorz (23 aprilie) care
se desfisura la Gurghiu. Targul era precedat in seara de ajun de
,Strigarea peste sat” si participau toate sufldrile din satele din jur.

Acolo se intdlneau toti gospodarii de pe Valea Gurghiului, care isi
vindeau sau ficeau schimburi de produse din gospodarie, alimentare
(slanina de porc in saramura de Orsova, branza in putina cu saramura
de Orsova ), sau mestesugaresti cum ar fi (cozi de sape, cosarci, linguri
de lemn, cozi de topor, cozi de coase, mituroaie, fluiere). Plecau cu
carute frumos inpodobite cAntand si chiuind.

Fiecare sat isi ficea taraba unde isi vindeau produsele, Ibanestiul il
avea pe cel mai priceput branzar, pe nea Petra Florea Vasilichii, care
pregétea cea mai buna branza in saramura din fintdna de la Orsova,
care 0 punea in putini de lemn care o pastra de primavara de vreme
pand iarna tarziu fard sa isi modifice gustul datoritd saramurii de
calitate de la Orsova. Il avem in poza la sfarsitul monografiei pe acest
priceput branzar.

Tinerii se distrau copios, jucau, chiuiau, iar cei care erau
logodnici isi ofereau cadouri vestitele turte dulci cu oglinda . Erainsd sio
ocazie cand fetele erau furate de la tArg de feciori din alte sate. Petrecerea
dura pind seara tarziu cénd tinerii se intorceau cantand si chiuind
zgomotos.

Pentru maturi targurile erau un prilej de intélnire si schimb de
experiente cu oameni din alte sate, un bun prilej de schimb de marfuri
procesate in gospodariile propril.
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Anexa nr.8 Dovezi adunate de la localnicii de pe Valea Gurghiului de producere si valorificare a
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branzei Telemea de Ibanesti — conform cu originalul

49

DECLARATIE

Subsemnata,FARCAS FLOAREA-AGAFIA,CNP 2550822261488,domiciliata in Gurghiu str.
Petru Maior nr.119,jud.Mures,identificata prin carte de identitate seria MS numar 232010/2004
emisa de catre politia Reghin, cunoscand prevederile art.292 Cod Penal cu privire la falsul in
declaratii, prin prezenta,pe raspunderea mea,declar urmatoarele;--------

Cunosc reteta prepararii branzei-telemea de vaca, tinuta in saramura adusa dintr-o fantana
din Orsova,sat apartinator comunei Gurghiu,jud.Mures,de la bunicii mei,reteta pe care o folosesc si
in ziua de azi,avand laptele de vaca de la vacile crescute in gospodaria proprie,acesta ramanandu-
mi, in urma predarii lui la o fabrica de lapte din Ibanesti.-----—--

Dau prezenta declaratie spre a servi la nevoie.-—--- —

Subsemnata declaranta, declar ca am citit personal continutul acestui act,care mi-a fost citit si
de catre notar, si am constatat ca el corespunde vointei mele,drept pentru care semnez mai jos.—--

Tehnoredactata,autentificata si imprimata la Biroul notarului public Petras Robert Cristian,cu
sediul in Reghin str.Sarii nr.11,Mures,in trei exemplare,azi data autentificarii.-—-----

DECLARANTA:FARCAS FLOAREA-AGAFIA N
Urmeaza autentificarea.

ROMANI A
BIROUL NOTARULUI PUBLIC
PETRAS ROBERT CRISTIAN
Sediul:Reghin str.Sarii nr.11
Jud.Mures
Telefon-0265/513543
Inregistrat la ANSPDCP cu nr.2968
Cod de inregistrare fiscala RO 20518288
INCHEIERE DE AUTENTIFICARE NR.835
Astazi 02 iulie 2013
in fata mea Petras Robert Cristian, notar public, la sediul biroului situat in Reghin str.Sarii
nr.11,jud.Mures,s-a prezentat:
1.FARCAS FLOAREA-AGAFIA,CNP 2550822261488,domiciliata in Gurghiu str.Petru
Maior nr.119,jud.Mures,identificata prin carte de identitate seria MS numar 232010/2004 emisa de
catre politia Reghin,in nume propriu,in calitate de declaranta,-—-— -
-----—-care, dupa citirea actului,a declarat ca a inteles continutul acestuia si cele cuprinse in act
exprima vointa ei,a consimtit la autentlﬂcarea prezentului inscris si a semnat toate exemplarele.--——-
n temeiul art. 12 lit. b din Legea nr. 36/1995,republicata.
SE DECLARA AUTENTIC PREZENTUL INSCRIS
S-a perceput onorariul de 20 lei + 4,8lei TVAcu b.f nr. 2L /2013
NOTAR PUBLIC _ ;,-.ﬁ -

PETRAS ROBERT CR
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Anexa nr.9 Imagini din arhiva comunei Ibinesti: prepararea branzei Telemea de Ibanesti
ANEXA XXVII din cartea Ibanesti - Un sat de pe Valea Gurghiului, Elena Mera, Monografie
etnografico-folclorica, Editura Efes - Cluj Napoca 2009

conform cu originalul

MUNCA LA STANA

Ciobanul Petra Florea Vasilichii pregdteste casul
£ ;
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Anexa nr.10 Imagini de la pasunatul vacilor de lapte si capitele de fan, o metoda traditionala de
recoltare a furajelor fibroase ANEXA XXXII si XXXIII din cartea Ibanesti - Un sat de pe Valea
Gurghiului, Elena Mera, Monografie etnografico-folclorica, Editura Efes - Cluj Napoca 2009

conform cu originalul

Ciurda e vaci

{ 3 ¢ 4 :
Cdpitd de fan necesard pentru hrana animalelor

Capite
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Asociatia pentru promovarea produselor traditionale de pe Valea Gurghiului
Anexa nr.11 Dovezi istorice privind organizarea comunei Ibanesti si faptul ca in perioada
comunista localitatea nu a fost cooperativizata, datele din tabel sunt la data de 1 februarie
1983. —Anexa XLVI din cartea Ibanesti - Un sat de pe Valea Gurghiului, Elena Mera, Monografie

etnografico-folclorica, Editura Efes - Cluj Napoca 2009
conform cu originalul
XLVI

Harta Comunei Ibanesti
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Anexa nr.12 Dovezi de valorificarea a branzei Telemea de Ibanesti - conform cu originalul
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Anexa nr.13 Diploma pentru prezentarea produselor din lapte de vaca

conform cu originalul
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Asociatia pentru promovarea produselor traditionale de pe Valea Gurghiului
Anexa nr.14 Catalogul habitatelor, speciilor si siturilor — Info natura 2000 in Romania - Situri de
importanta comunitara (SCI)- Calimani Gurghiu-RO SCI 0019-conform cu originalul

Catalogul

1bitatelor, speciilor si siturilor

co-fingngot din
WWM Prograenl M:a-r Sectoriol Mo,
Edditior: i Cevitrul Matbonal fertru Dyovoltane
Fundaly My o
Dmtn pubilicBe 2013
Comionstial acestil moterial m repeesintd b most

\'E < abirgotorku poritin oficiold o Ui Europeme sou
natura2¢9 LR

Jn Romania ISBM 978-800-8534-17-6

CALIMANI - GURGHIU - RO 5C1 0019

4 L Y g 5 8 0
e - N T

e o Pt
T e, DI}51 gt Beica O ol Lo DIV [Rrgmr-Grarpm ebor- Ligupns “eied + garea e

MABITATYLE B IRTERLS COMLMITAN DIR 30 1l i 1 et i, s ) v
o gt %

Pty e, bt e P e e e
e AN betmip puners  opeehs sk, Tt e 1 Rk S L
i o Caion Wi T P pvtar, s e e
L T ot ot 00 e e T
e s T o P g S P e s o Wb bt
e ive et 1 kst b e &
e it s, w430 (i e U et 4 s eravin e Ao
B e e i b, vl g i i PR i 10 et Farsd
e e s - Pl sl G (i o —
= wae =
o e o ey e A1V - fe) i o
= et
e tmen FU3A Pht ot g g
O
e, b oG e ety e g i
Gn e e et ki e bubad e s e et 1 ek st o v
fedep Lo iy o Pt e e I e i s U e T st 4 i
e e Lt G W Pt ket ol Mo i s g 7 s
ey 1320 bw--.«..--b’mnlw L anras & i Samisbvan || paneas sa et B

- p
e ke e pdurie e miad. Jemeriet de g

et e 5 L e
St et Tt o CRt g Pe e

et srcrptiisd seach e weh 1o W i e ooy sk
Ui 1 4w 4o it Wy o A 4 AU s

Adren
ke G e e et 4 el atere b, it atie
Aoyt pr R m—-—-.&-—.—— )
e v e &= e  departe —_—

o iieasers Cheepiemt s . Bl ¢ =y =

oo le o 08 et v P, ool LW w  Smes
. o o -

e Tonima [ Su Bl i o e Mares § S

o e paie it o ot e d g, o e it

e el et maie i i W 4 -

i toriy ool ey e syonsint (=]

- seie

o .u.-...‘.\ meir]

ﬂwmam—rﬂqnwﬂ-ﬂamlu —

suson

el G 3 oy

T i v o Cemarab 1 Gvn 0 it e, £

Mk, Partng el

o a1 i Bt oy mnd v P

porinipant i r-spephghit apratog il e R

55 versiunea 2/editia 1, martie 2014



56

Asociatia pentru promovarea produselor tradifionale de pe Valea Gurghiului

Catalogul habitatelor, speciilor si siturilor — Info natura 2000 in Romania - Situri de importanta
comunitara (SCI)- Calimani Gurghiu-RO SCI 0019 — conform cu originalul
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ANEXA nr.15 Rezultatul cercetarilor efectuate in perioada 1996 — 2003 in zona Viii gurghiului.

Autor: FLORA SI VEGETATIA VAII GURGHIULUI, dr. Mihaela SAMARGHITAN, Muzeul
Judetean Mures - Targu Mures; Editura University Press, 2005
Conform cu originalul

- coperti
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Capitolul 11

Pagina 6, 8, 10 11,12, 14,15 — Caracterizarea Geologica, Geografica si Pedo — Climatica a Vaii
Gurghiului ;

Capitolul 111

Pagina 23 — Flora vasculara din Valea Gurghiului
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II.CARACTERIZAREA GEOLOGICA, GEOGRAFICA SI
PEDO-CLIMATICA A VAIl GURGHIULUI

Una dintre cele mai frumoase vai ale Carpatilor Orientali, Valea
Gurghiului este strajuita la rasarit de Muntii Gurghiului care o inconjoard la nord,
est si sud sub forma unui semicerc din care se desprind dealurile ce coboara spre
vale Zona luatd n studiu este reprezentatd de bazinul hidrografic al raului
Gurghiu, urcand in munte pana la cumpana apelor.

1. Caracterizarea geologica si geografica
1.1. Asezare geografica

Situat in partea centrala a Romaniei, bazinul hidrografic al raului Gurghiu
este cuprins intre Carpatii Orientali i partea de est a Depresiunii intracolinare a
Transilvaniei.

Bazinul Gurghiu apartine sectorului mijlociu al bazinului hidrografic
Mures, fiind afluent de stanga al acestuia. Este delimitat in partea de nord de
paralela 46°53'28", iar Tn partea de sud de paralela 46°40'00" latitudine nordica.
Bazinul se desfagoara intre 25°19'05"-26°19'10" longitudine estica (fig.2). In
smitele aratate, suprafata bazinului hidrografic al raului Gurghiu cuprinde 563 km?,
iar lungimea raului este de 53 km.

Gurghiul izvoraste de la poalele culmei Cristigiu, de la o altitudine de
1200 m, curge pe directia est-vest si se varsa in Mures in apropierea localitatii
Reghin la o altitudine de 370 m. in partea de nord si est, bazinul Gurghiului se
invecineaza cu o serie de bazine apartinand afluentilor de dreapta ai Muresului, din
sectorul sau superior si mijlociu. Astfel, in partea de sud-est se invecineaza cu
bazinul hidrografic al Tarnavei Mici, iar in partea de sud cu bazinele vailor Nirajului,
Beica si Mociar (fig.1).

Scara 1°200000

Fig.1 — Bazinul hidrografic Gurghiu — asezare si vecini
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1.2.Conditiile naturale
1.2.1 Consideratii geologice

In partea interna a zonei orogene a Carpatilor Orientali s-a desfasurat in
timpul neogenului o intensa activitate vulcanica ce a avut ca efect punerea in loc a
unor importante mase vulcanice in care craterele astazi stinse si produsele
vulcanice ale acestora se ingira pe cativa kilometri.

Activitatea vulcanica s-a desfasurat din badenian pana spre sfarsitul
pliocenului, timp in care a cunoscut mai multe momente de paroxism, alternand cu
faze de calm.

Ca trasaturi comune intregului lant vulcanic, se constata ca vulcanitele
neogene sunt predominant andezitice, insé se ntalnesc toate speciile petrografice
de l|a riolite pana la bazalte. in ceea ce priveste chimismul, vulcanitele neogene se
incadreaza in randul vulcanitelor calco-alcaline. Atat constitutia petrografica si
chimismul vulcanitelor neogene cat si evolutia n timp a magmelor, conduc la
concluzia ca vulcanismul neogen a fost generat de procese magmatogene
declansate de subductia si consumul crustei predominant oceanice a unei zone de
expansiune intercontinentala.

Bazinul Gurghiului se suprapune in parte Muntilor Gurghiu situati n
partea centrala a lantului vulcanic Calimani-Gurghiu-Harghita. Aceasta subunitate
montana se intinde la sud de Defileul Muresului pana la Pasul Sicas si Valea
Sicasau. Pe latura transilvana, Muntii Gurghiu sunt delimitati fata de Piemontul
Gurghiu pe linia localitatilor Bistra Mures. Glajarie, Ibanesti si Eremitu, printr-o
denivelare clara de 250-400 m. in continuare limita o alcatuieste contactul cu
depresiunile Corund, Praid, Sovata, desl platourile de aglomerate se desfagoara si
in vestul lor, iar fata de Depresiunea Giurgeului limita urmareste contactul
masivelor vulcanice cu glacisurile de la poalele acestora, care s€ realizeaza la 850-
950 m altitudine.

Partea superioara a bazinului hidrografic al raului Gurghiu se suprapune
pe cele doua caldere din partea de nord a masivului, Fancel-Lapusna si Saca-
Tatarca. Caldera Fancel-Lapusna este situata in partea de nord a masivului, fiind
deschisa spre sud, si se gaseste la obarsia paraielor Fancel, Lapugna, Creanga
Alba. La randul sau, caldera Fancel-Lapusna este cel mai intins crater din Carpatii
Orientali, formata in urma unei explozii urmata de o lasare dupa efuziunea lavelor
andezitice cu amfiboli, distrusa insa partial in timpul eruptiilor ulterioare. Dovada
exploziei este oferita de dezvoltarea mare a piroclastitelor, iar afundarea este
sugeratd de faptul ca andezitele cu hornblendd bruna se intalnesc la nivelul
acelora cu hormnblenda verde sau chiar superioare acestora. Eroziunea avansata a
deschis formatiunea vulcano-sedimentara a infrastructurii, iar din suprastructura se
recunoaste succesiunea de wvulcanite pana la andezite cu piroxeni, inclusiv
piroclastitele inferioare si intermediare. Grosimea formatiunii vulcano-sedimentare
este asemanatoare cu cea din Muntii Calimani, variind intre 100-500 m, favorizand
mineralizarea apei (30-80 mg/l), fenomen specific zonelor vulcanice. In interiorul

‘. calderei, au aparut noi centre de eruptie cum sunt: Batca Plumbului, Poiana

Zimbrului sau Varful Crucii.

Spre sud este situata caldera Saca-Tatarca, de forma circulara, avand o
suprafata de 22 km?Z, cu o denivelare de circa 500 m fata de marginea calderei.
Caldera este inconjurata de inaltimi ce ating 1777 m in V_:é!rful Saca, cea mai mare
inaltime din acest masiv, si 1688 m in varful Tatarca. In acest aparat se poate
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Badenianul este acoperit de depozite sarmatiene formate din marme si gresii,
intercalatii groase de conglomerate, nisipuri si bancuri subtiri de tufuri.

Pontianul se dezvoltd in sinclinalele de la sud de zona studiata, fiind
format litologic din aceleasi depozite ca si sarmatianul, predominand intercalatiile
de gresii si nisipuri. '

La sfarsitul pliocenului atat depozitele acestuia cat si formatiunea
vulcano-sedimentara depusa in est, in urma activitatii vulcanice a lantului eruptiv,
intra in urma unei ridicéri, intr-o perioada de eroziune care, dupa |.Mac (1972), se
poate separa intr-o faza perisseand in care sedimentele pliocene sunt terasate de
reteaua fluviala din care s-au pastrat astazi suprafetele de eroziune si terasele
pleistocene superioare de 100 si 75-80 m. A doua faza postperisseana este
generatoarea terasei pleistocene superioare de 50-60 m si de 40 m. in timpul
perioadelor glaciale si interglaciale s-au format terasele de 20-30 m. Terasele
pleistocene sunt formate din materiale detritice, pietrisuri si nisipuri acoperite de
argile fluviatile avand grosimi pana la 7m.

Holocenului inferior 1i corespunde terasa de lunca de 2-3 m formata din
pietris, bolovanis si nisipuri acoperite de argila aluvionara. in actuala lunca a vaii
Gurghiului se dezvoltd aluviunile recente holocene superioare, formate din
bolovéanisuri, pietriguri si nisipuri cu grosimi de pana la 6 m.

Tectonic, zona este caracterizatd de prezenta anticlinalelor diapire,
faliate, orientate nord-vest, sud-est de la Orsova-Gurghiu si Jabenita—Beica de Jos,
separate intre ele de un sinclinal avand aceeasi directie. Din sud se face resimtita
prezenta structurilor domului gazeifer de la Teleac.

1.2.2 Relieful

Zona montanda. Din punct de vedere morfologic, regiunea constituie o
culme insemnatd, paralela cu Carpati Orientali, separand Depresiunea
Gheorgheni de Podisul Transilvaniei. Morfologia vulcanica este clar vizibila si se
caracterizeaza prin forma conica a edificiilor ce ies in evidenta ca niste umeri
rotunzi. Varfurile se grupeaza in jurul unor depresiuni cu forme circulare si
constituie coroane in jurul acestora. Depresiunile formeaza cratere vulcanice
(caldere). In zona studiatd, cea mai reprezentativa caldera este Saca-Tatarca,
reprezentdnd o caldera de explozie. In aceasta caldera se gasesc o serie de mici
aparate conice ce reprezinta edificiile ce s-au ridicat la gura unor cosuri.

Din coroana de dealuri din jurul calderelor, porneste o pantd mai lina spre
exterior si una mai abrupta spre interior. In afara calderelor, la cativa kilometri de
varful lor, panta devine neinsemnatd, luand aspectul unor podisuri. Morfologia
explica foarte bine constitutia geologica.

Daca relieful se datoreaza fenomenelor vulcanice, sculptura morfologica
a fost influentata de agentii de eroziune. Morfosculptura datorata eroziunii, explica
in primul rand formarea fiecareia din vaile principale care colecteaza apele din
fiecare caldera. Apele colectoare au erodat un defileu, o trecere, pentru scurgerea
apelor in afara calderelor. Coroana acestor caldere, desi dezgolitd de aflorimente,
reprezintd marginea caldarii vulcanice, in partile cele mai inalte.

Dispozitia circulard a calderilor corespunde cu fenomenul exploziv,
acestea fiind modelate de eroziune. In fiecare caldera se constata o convergenta a
vailor spre un punct, care este situat in fundul calderei, de unde apele se scurg
prin valea colectoare. In etajul conurilor vulcanice, reteaua hidrografica se prezinta
in trei feluri: radiar-convergentd in interiorul craterelor si calderelor, radiar-
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divergentd pe flancurile conurilor vulcanice $i dendritica intre conurile vulcanice.
Acestea din urma, alaturi de cele ce dreneaza craterele, au de regula debitele cele
mai bogate si bazinele de receptie mai intinse. Pe platourile vulcanice din nord se
mentine caracterul divergent al retelei de vai, in timp ce in sud, reteaua devine
dendritica, fiind favorizata de intinderea mare a platourilor. Astfel Valea Secuieu
reprezinta valea colectoare din caldera Saca-Tétarca, pe care o strdbate de la sud-
est la nord, colectand toate paraiele si izvoarele din caldera si varsa apele sale prin
partea de nord in Valea Gurghiului. Vaile Fancel gi Lapusna colecteaza paraiele si
izvoarele din caldera Fancel-Lapusna.

Zona subcarpatica transilvana. Depresiunea Gurghiu se desfasoar
sub forma unui golf pe valea cu acelasi nume, delimitandu-se la est de masivul
vulcanic Gurghiu. La nord ea este incadrata de culmea Sanioarei, iar la sud de
dealurile anticlinale ale Mé&gurii Teleacului. Limita spre muntii vulcanici (Muntii
Gurghiu) apare clara, datoritd nu numai denivelarii reliefului (abruptul accentuat
300-400 m din marginea platourilor vulcanice) ci si contrastului litologic dintre rocile
vulcanice si sedimentarul Depresiunii Transilvaniei. In aceastd zona eruptivul,
reprezentat prin aglomerate vulcanice (blocuri andezitice, prinse intr-un ciment de
cenusi vulcanice), vine in contact direct cu sedimentarul sau cu formatiile
piemontane recente din marginea Depresiunii Transilvaniei. Originalitatea
contactului cu muntii provine de la raporturile anormale intre formatiunile de bazin
si cele vulcanice, in sensul afundarii primelor sub cuvertura de roci vulcanice,
extinsa tentacular mult spre vest. Aceasta a fost partial distrusa prin eroziune,
punandu-se in evidentd structurile tertiare si corelat cu ele, relieful subcarpatic.
Contactul litologic scoate la iveald o depresiune de eroziune diferentiala
(Depresiunea Gurghiu), datoritd unor v&i alungite pe limita (Valea Gurghiului),
sculptata in formatiuni piemontane.

Sinuozitatea contactului cu muntii este marcata si de patrunderea acestei
depresiuni pe Valea Gurghiului, spre interiorul muntelui si pastrarea aglomeratelor
vulcanice pe unele interfluvii.

Apele curgatoare, consecvente reliefului muntilor vulcanici si platourilor
de aglomerate andezitice, si-au pastrat directiile de curgere spre vest si dupa ce au
atins depozitele sedimentare neogene cutate. In timp ce raurile principale si-au
mentinut traseul initial de curgere (est-vest), intersectand structurile tertiare prin
adancire epigenetica, arterele secundare s-au adaptat structurilor tertiare, jucand
un rol major in definirea structurii morfologice a subcarpatilor. Apele au deschis
porti de patrundere in podis, acolo unde cuvertura aglomeratelor a fost mai subtire
$i unde, nivelele de baza locale si-au impus direct influentele. Asa au luat nastere
vdile epirogenetice cu aspect de canion in zona platourilor vulcanice, cu defilee
scurte si largiri depresionare in domeniul cutelor majore cu terase bine dezvoltate.

Zona luatd in studiu se incadreaza dupa I.Mac (1972) unitatii
morfostructurale sculptata pe structur tipic subcarpatica (anticlinale cu strapungeri
diapire) partial retectonizate, ce apare ca o unitate complexa. Ea se leaga intim de
zona montana, fiind mult diversificatd din cauza structurilor si litologiei pe care a
fost modelata.

Dealurile Sanioara, Osoiul, Orungii din nordul V&ii Gurghiului si Isticeu,
Magura din bazinul Vaii Orsova, sunt muscele subcarpatice de anticlinal formate
din depozite miocene, cu samburi locali de sare. Indltimea acestor maguri se
pastreaza intre 650-755 m. Mentinerea in relief se datoreazs conglomeratelor
tortoniene de Jabenigg, rezistente la modelare. Aceste muscele se suprapun cutei
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anticlinale diapire, constituind o adaptare la structura. Miscarile neotectonice
yalamce au afectat intreaga regiune determinand o inaltare a cutei anticlinale si au
Impus restructurari in reteaua hidrografica.

Depresiunea Gurghiu este o depresiune de eroziune, sculptati de Valea
Gurghiului prin mentinere epigenetica atat peste depozitele monoclinale cat Si
peste cuta anticlinald Sanioara.

Asadar, se poate spune ca in mare parte, relieful subcarpatic transilvan a
luat nastere pe seama cutelor neogene dezgropate prin eroziune de sub
piroclastitele vulcanice. Procesul a fost implinit indeosebi de afluentii raurilor mari,
astfel incat relieful subcarpatic este mai cu seama creatia arterelor hidrografice
secundare. De aici decurge si tineretea geomorfologica a acestei regiuni fata de a
altor arii subcarpatice din Romania.

Datorita inclinarii stratelor spre nord, Valea Gurghiului s-a dezvoltat
asimetric, versantul drept al vaii coborand destul de brusc la nivelul luncii.

Terasa de 100 m este bine evidentiata avand aspectul unui interfluviu
sculptural, fiind delimitata spre sud de cuesta viii Beicii. Bine extinsa este si terasa
de 40 m (avand o latime de 2 km), in mare parte impadurita, cu inclinare spre
nord-vest n directia confluentei raului Gurghiu cu Muresul. Zona de confluents a
functionat ca o arie de subsidents locala, o mica piata de adunare a apelor. Terasa
de 25-30 m, este destul de plana. Pe ea se intalnesc fie fanete, fie culturi. Spre
Reghin, aceasta terasa este inca impadurits. in lunca holocens a Gurghiului exista
0 terasa de luncd cu o diferenta de nivel de 2 m care inconjoara albia minors a
raului.

In amonte de comuna Gurghiu, intre Gurghiu si Ibanesti, se poate
observa o terasa cu cota relativa de 5 m, care o inlocuieste pe cea de 2 m, fiind
alcatuitad din material proluvial, nesortat. intre aceste doui localitati conflueaza
numeroase paraie formand un nod de adunare a apelor, care este localizat inainte
ca valea sa strapunga portiunea ingusta intre malul fnalt drept si martorul de
eroziune de la Gurghiu. Lunca holocena a raului, inclusiv terasa de lunca are in
general o latime de 1 km.

1.2.3. Caracterizarea hidrografica

Gurghiul, avand bazinul cu o suprafati de 563 km? si o lungime de 53 km
este un rau cu debit bogat care isi are obarsia sub craterul stins Fancelul (sub
culmea Cristigiu 1200 m altitudine) si se vars4 in raul Mures langa Reghin (370 m
altitudine). In cadrul bazinului hidrografic Gurghiu se separa numeroase subbazine
a caror suprafete delimitate de cumpene de ape secundare sunt destul de variate
cu ponderi diferite in suprafata totala a bazinului. (fig.3)

De sub varful Saca Mare (1777 m) porneste paraul Secuieu, unul dintre
cele mai mari paraie ce formeaza raul Gurghiu. Alt parau de obarsie este Lapusna,
denumit si Batrana, care izvoraste de sub varful omonim (1634 m). Fancelul,
afluent principal al Gurghiului, izvoraste de sub varful cu acelasi nume (1684 m).
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Bazinul Gurghiului are o altitudine medie de 916 m, fiind un bazin de
munte. Panta medie a bazinului prezintd mare importantd asupra scurgerii,
determinand o viteza de deplasare a apei mai mica sau mai mare. Panta medie a
bazinului si a afluentilor este variabila, fiind cuprinsa intre 15-85%, cu valorile
maxime inregistrate in afluentii de stanga. Repartitia teritoriala a densitatii retelei
hidrografice pune in evidentad o anumitd zonalitate verticald a acesteia, destul de
pronuntati din cauza altitudinilor relativ mari (370-1777 m). In regiunile mai inalte,
din partea superioara a bazinului, unde precipitatile sunt mai bogate, depasind
evapotranspiratia, procesul scurgerii superficiale este activ, densitatea avand valori
mai mari decat in zona joasa. Dupa harta hidrogeologica a Institutului Geologic
Bucuresti (scara 1:1000000), zona se incadreaza in regiunea cu ape subterane in
roci poroase permeabile, cu strate acvifere locale, in roci cu granulatie grosiera.

Principalele resurse de apa freatica sunt cantonate in depozitele
aluvionare de lunca si de terasa. Albia minorad are vaduri inalte de circa 1-2,5 m,
fiind relativ putin meandrata. Lunca are o terasa de vale de 2-3 m. Terasele sunt
prezente numai pe malul stang, constituind terase de acumulare. Pe malul drept
trecerea spre zona inalta se face brusc.

In functie de factorii fizico-geografici, raurile din bazinul Gurghiului se
aprovizioneaza cu apa provenita din scurgerea superficiald (zapada, ploi) de pe
suprafata bazinului, cat si din apele subterane. Predominarea unei surse sau
suprapunerea a doud dintre ele determind caracteristicile principale ale raului.
Bazinul Gurghiului apartine, dupa sursele de alimentare, tipului pluvio-nival, cu
alimentare predominant pluviald si cu alimentare subterand moderata, tip
caracteristic raurilor cu bazine hidrografice situate in regiunile de dealuri inalte.
Raurile din bazin se alimenteaza predominant din surse superficiale (ploi, topirea
zapezilor, ploi torentiale de scurta durata care provoaca adesea viituri), circa 70-
80% din scurgerea generala. Alimentarea subterana, cu valori de 20-30%, este
moderata, apele de adancime, sarace, influenteaza intr-o mica masura regimul
apelor freatice care formeaza elementul de baza in alimentarea subterana.

Temperatura apei are in timpul anului o evolutie aseméanéatoare cu aceea
a aerului, de care se deosebeste insa prin caracterul atenuat al variatiilor sale.
Temperatura medie multianuald a apei la statia hidrometricd Solovastru este de
8,3°C, maxima inregistrata a fost de 27,8 °C. .

Calitatea apei in raul Gurghiu, din punct de vedere chimic si biologic, este
urmarita in sectiunea Solovastru de R.A.Apele Romane, filiala Mures (Tabel nr.1).
Din rezultatele analizelor efectuate, si prin compararea lor cu valorile limitd ale
categoriilor de calitate din STAS 4706/1988, se constatd ca apa raului Gurghiu
este bine aerat3, fara impurificare de la izvor pana la confluenta cu raul Mures. Apa
raului Gurghiu se incadreaza din punct de vedere chimic in categoria | de calitate.
Din punct de vedere biologic, respectiv prin investigarea biocenozelor acvatice
(plancton si zoobentos), apa raului Gurghiu se caracterizeaza printr-o calitate
bund, corespunzitoare unui grad de curatenie relativa, ce a oscilat de-a lungul
timpului Tn jur de 74-80%. In ceea ce priveste apa freatica din aceasta zona, ea
este nepotabila din cauza depasirii concentratiei de sare admise exceptional,
anionul CI 665,23mg/l si cationii Na™ si K*420,5mgl/l.
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Tabel nr.1 Calitatea apei raului Gurghiu, sectiunea Solovastru (1 996),
dupa R.A.Apele Romane, filiala Mures
Indicatorul Nr. Valori medii Indicatorul - Nr.  Valori medii
de calitate det.  caracte- de calitate | det.  caracte-
! : _ ristice 3 , . ristice
Debit m/s 4 3,62  Amoniu ‘mg/ | 4 034
Temp.apa °c | 4 102  Azofifi ~ mgh 4 | 001 |
PH 4 7.3 Azotati mg/l | 4
Ox. Diz. mg/l | 4 8.7 Fier ~ mgll 4
CB 05 mgll 4 19  Fosfor ‘mg/l | 4
CCOMn mglli 4 | 35 Mangan  mgll 3
CCO-Cr mg/ 4 89 Zinc mgl| 3
Rezfix | mgl 4 = 1405  Susp. ‘mg/l 4
Cloruri mgl| 4 363 |HCO3 mgll 4
‘Sulfati mgll | 4 | 55 | Dur.perm. G | 4
Calciu “mg/l 4 155 Durtemp. = °G 4
Magneziu | mg/ 4 | 29  Durtot | °G 4
"Sodiu ‘mgN| 4 235 -

2. Caracterizarea pedo-climatica a Vaii Gurghiului

2.1 Clima

Prin asezarea geograficd, bazinul raului Gurghiu se incadreaza in
sectorul cu clima temperat continentald, de interferenta intre clima de deal si cea a
muntilor cu altitudini mijlocii. Climatul submontan de dealuri inalte, precum si
climatul de munti mijlocii, este definit de circulatia si caracterul maselor de aer,
predominant din. vest si nord-vest, In lipsa unor observati meteorologice
sistematice asupra acestui teritoriu, caracterizarea climei s-a facut pe baza datelor
inregistrate la statia meteorologica Batos (449 m altitudine) pentru zona de deal si
statia meteorologica Bucin (1282 m altitudine) pentru zona de munte.

Precipitatile atmosferice si temperatura sunt factori importanti, care
conditioneaza aparitia scurgerii si, impreund cu conditiile edafice, influenteaza
dezvoltarea vegetatiei.

Temperaturile medii anuale se incadreaza in limita valorilor de 7-9°C n
aria depresionara dinspre podis, la Batos in perioada 1986-2003 temperatura
medie anuald are valoarea 8,56°C, si scade la 7°C in dealurile mai inalte.
Temperaturile medii anuale din zona de munte se caracterizeazd prin valori
pozitive (in general peste 2°C), in perioada 1987-2003 la statia meteorologica
Bucin inregistrandu-se in medie 3,83°C. Analizand datele de pe o periocada de
saptesprezece ani, observam ca temperatura medie lunard cea mai scazuta se
inregistreaza in ianuarie (-2,65°C la Batos, respectiv —5,54°C la Bucin) si cea mai
ridicatd in luna iulie (19,83°C, respectiv 14,26°C). Amplitudinile termice anuale au
valori destul de ridicate, atat in zona de deal, céat si in zona montana, fiind de 17-
21°C, ceea ce indica un inalt grad de continentalism (Tabel nr.2).
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Indici ecologici:
U - Umiditate T - Temperatura R - Reactia solului

Pentru provenienta informatiilor:

HMs - Herbarul Muzeului de Stiintele Naturii Tg-Mures
HUCN - Herbarul Universitatii ,Babes-Bolyai" Cluj-Napoca
HSb - Herbarul Muzeului Brukenthal Sibiu

HBv - Herbarul Facultatii de Silvicultura Bragov

Lit. - - informatii din literatura

Exs. - material de herbar

FL.R.P.R. - Flora Republicii Populare Roméane

FL.R.S.R. - Flora Republicii Socialiste Roméane

Car. - Caracteristic

Dif. - Diferentiala

2n - numdr somatic de cromozomi

2. Analiza florei vasculare din teritoriul cercetat
2.1. Analiza taxonomica

Flora din Valea Gurghiului se caracterizeaza printr-o mare diversitate de
taxoni vegetali, consecinta a localizarii regiunii la contactul dintre Muntii Gurghiu si
Depresiunea Transilvaniei, a suprafetei relativ mari pe care o ocupa (563 Km"), dar
mai ales, a diversitatii formelor de relief (munti, dealuri, lunci, platouri), a diferentei
mari de nivel intre VVf.Saca Mare (1777 m) si Reghin (370 m), a variatelor expozitii
si Inclinatii a versantilor. La acestea se adaugd heterogenitatea formatiunilor
geologice si a solurilor, diferentele climatice de la un etaj altitudinal Ia altul.

Inventarul floristic cuprinde un numar de 1255 de taxoni vasculari,
incluzand pe langa cele 1194 specii (dintre care 23 sunt hibrizi), 26 subspecii si 33
varietati, repartizati in 459 genuri i 117 familii (Tabel nr.5). Numarul de specii din
Valea Gurghiului, determinate pand in prezent, reprezintd 34,11% din totalul
speciilor cunoscute in flora tarii noastre (3500 specii, dupa Flora R.P.R.si R.S.R.).
Astfel, pe 0,24% din suprafata tarii, cat reprezinta bazinul Gurghiului, se afla mai
mult de o treime din numarul de specii cunoscute in flora tarii noastre, ceea ce ne
permite s& apreciem c& Valea Gurghiului este o regiune cu o flora bogata si \
variata. Familile cele mai bine reprezentate sunt: Asteraceae (158 sp.), Poaceae
(84 sp.), Fabaceae (68 sp.), Rosaceae (57 sp.), Lamiaceae (55 sp.),
Ranunculaceae (48 sp.), Apiaceae (48 sp.), Cyperaceae (46 sp.), Brassicaceae
(46 sp.), Caryophyllaceae (43), Scrophulariaceae (43 sp.), Orchidaceae (30 sp.) si
Polygonaceae (25 sp.). In ansamblul lor, aceste familii alcatuiesc fondul de baza
din conspectul floristic al teritoriului cercetat, reprezentand 62,89 % din totalul
speciilor identificate.
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ANEXA nr. 16 Dovezi istorice de existenta si folosirea apei sirate din fantanile de la Orsova

SAREA, TIMPUL SI OMUL.

Editori: Valeriu Cavruc si Andrea Chiricescu

Editura Angustia

Sfintu Gheorghe, 2006

ISBN - 10: 973-85676-8-8

ISBN - 13: 978-973-85676-8-9

COPERTI

Coperta I: Parau de apa sdratd, Sanpaul, jud. Harghita

Coperta a-1V-a: Flora halofila si sare cristalizata la fintdna de apd saratd de la Orsova-Slatini, jud.
Mures

CONFORM CU ORIGINALUL

Rezultatele cercetérilor efectuate pand in prezent privind cele mai reprezentative vestigii
geologice, botanice, arheologice, etnografice si istorico-documentare privind manifestérile naturale
ale sarii si rolul acestui mineral 1n cultura si civilizatia pe teritoriul Romaniei.
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DOVEZI ISTORICE DE FOLOSIRE A APEI SARATE DIN
FANTANILE DIN SATUL ORSOVA, COMUNA GURGHIU,
JUDETUL MURES DE CATRE LOCALNICII DE PE VALEA
GURGHIULUI
Nr# ¥ din 04.07.20/3.

Extras din cartea

SAREA, TIMPUL SI OMUL - Catalog de expozitie —
Editori:

Valeriu Cavruc si Andrea Chiricescu

Editura Angustia

Sfintu Gheorghe 2006

In orice caz, pana in prezent, nicdieri in lume nu au fost descoperite vestigii arheologice din
paleolitic si mezolitic care s ateste procurarea si extragerea sarii. incepand din neolitic (cca. 7.000 -
5.000 de ani i. Hr.), odatd cu domesticirea unor specii de animale erbivore si trecerea de la culesul
plantelor la cultivarea acestora, procese care de cele mai multe ori s-au soldat cu aparitia unor
asezari umane din ce In ce mai bine organizate i de lungd duratd, sarea devine deosebit de
importanid pentru comunitdtile umane. Din acest moment, preocuparea in a asigura cantitdti
importante de sare, in scopul folosirii acesteia in principal ca adaos la hrana animalelor si la
conservarca alimentelor, devine fot mai importantd. In perioada urmatoare, cca a eneoliticului
(descoperirea sarii in Transilvania), ce cuprinde aproxi-mativ mileniile V - IV i, Hr., pe masura
dezvoltdrii si extinderii economiei ce se baza pe cresterea animalelor si cultivarea plantelor, cand se
generalizeaza mudsul erbivorelor domestice, prepararea brinzeturilor si folosirea animalelor la diverse
munci, importanta sérii a crescut foarte mult. in urmatoarea epocd, cea a bronzului (miIeniileﬂIII -1I
i. Hr.), evolutiile sus-mentionate cuprind cea mai mare parte a continentului european. In acea
perioadd, oamenii trebuie sd fi fost preocupati de procurarea sdrii nu numai pentru alimentatia
proprie, hrana animalelor, conservarea alimentelor, dar si pentru tabacirea pieilor si tratamente

Multe dintre necropolele si asezarile care pot fi datate intre secolele 4-9 sunt oarecum loca-
lizate in locurile unde se exploata sare (Ocna Sibiului, Ocna Muresului, Turda, Someseni, Ocnita,
Ocna Dejului etc) sau in apropierea surselor de ape sdrate sau izvoarelor (Berid, Corund, Bond,
Filias, Odorhei ctc.). Din cele 200 de masive de sare din Romadnia, 62 sunt in Podisul Transilvaniei
impreuna cu alte 130 de ape si izvoare sdrate.

CERCETAREA ETNOGRAFICA PRIVIND EXPLOATAREA TRADITIONALA A SARII
IN ESTUL TRANSILVANIEI,

Cercetarea etnografica privind exploatarea traditionala a srii in estul Transilvaniei demarati
de Muzeul Carpatilor Rasariteni fn cadrul unui proiect multidisciplinar, realizat in colaborare cu
Universitatea Exeter din Marea Britanie i cu mai multe muzee din tard, cautd si rdspundi unor
intrebari neformulate si putin atinse anterior in etnografia romaneascd. Campaniile de cercetare cu
caracter etnografic realizate in anii 2003 - 2005 au avut ca scop cunoasterea modului in care sarea
este perceputa de comunitatile satesti, conturarea unui "peisaj etnografic specific" pe care existenta
sau inexistenta surselor de sare l-a creat in cadrul comunitatilor sitesti, ct si consemnarea
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modalitatilor traditionale de exploatare a surselor de sare, de prelucrare si utilizare a acestora in
gospodarii, in viata de zi cu zi a satenilor.

n urma documentirii efectuate de Muzeul Carpatilor Rasdriteni s-au conturat 4 mari zone
salifere in sud-estul Transilvaniei, 4 arealuri geografice in care s-au desfasurat cercetarile etnografice
in anul 2005, si anume:
zona Reghin - Valea Gurghiului
(localitdtile Ideciu de Jos, Jabenita, Gurghiu, Orsova),
zona Viii Homoroadelor
(localitipile de pe valea Homorodului Mic - Lueta, Meresti, Jimbor, Mercheasa; localitatile de pe
valea Homorodului Mare - Comanesti, Martinis, Sanpaul; localitatile din zona de confluenta a
celor 2 Homoroade - Rupea, Racos),
zona Bistrita - Nasidud
(localitdtile Bldjenii de Jos, Caila, Cepari, Dumitra, Figa, Mintiu, Saratel, Sasarm si Taure) si
zona Praid - Sovata - Corund

(localitatile Corund, Praid, Ocna de Sus, Ocna de Jos, Sovata). Bineinteles aceasta este doar o etapd
a Intregului proiect, urméand a se efectua cercetdri etnografice privind aceastd tema pe tot cuprinsul
Transilvaniei, si apoi al {arii.
Aceste zone s-au desprins din cadrul geografic general, captdnd atentia cercetatorilor, datoritd
prezentei a numeroase surse de sare, din cele mai diferite, de la saraturi la izvoare, fantani, balti,
lacuri si chiar munti de sare. Din punct de vedere etnografic ele au trezit anumite intrebari,
referitoare in primul rdnd la modalitatile traditionale, populare de exploatare ale acestora, cdt si la
rolul pe care acestea il joacil in viata comunitatilor in cadrul cdrora se regisesc.

Datoritd existentei unor surse de sare variate si foarte diferite una de cealaltd, si modalitatile
de exploatare ale acestora diferd de la o sursi la alta, dar, ceea ce este foarte important este faptul ca
ele nu diferd considerabil de la o zond la alta, subliniindu-se astfel incd o datd caracterul unitar al
culturii populare roménesti. Din acest motiv tindem s credem ¢ nici in alte zone ale Transilvaniei,
si nici chiar in alte zone ale tarii, nu pot interveni diferente semnificative privind exploatarea acestor
surse de sare sau amenajarea acestora.

In toate zonele cercetate au fost intalnite toate tipurile de surse de sare amintite in prealabil,

subsolul avind aici enorme rezerve de sare, plasate relativ aproape de suprafat, existdnd in popor
chiar credinta ¢ aceeasi vand de sare leagd toate aceste zone intre ele. Desi in unele localitati sarea
s-a exploatat in mod organizat, cum ar fi de exemplu cazul minei de sare de la Praid sau a celei de la
Sanpaul s.a., in restul zonelor sursele de sare s-au exploatat in mod traditional. Exploatarea populara
a sarii s-a realizat, si se realizeaza si astazi, prin:
“exploatarea la zi” sau scoaterea bulgdrilor de sare din malurile de sare gema aflate aproape de
suprafata pAmantului. Aceasta este una dintre cele mai vechi modalititi de exploatare a sarii, care se
practica la inceput cu unelte rudimentare, confectionate din lemn ca mai apoi sa se foloseasca unelte
mestesugdresti, din fier. Astfel, locul tirndcopului din piatrd este luat de cel din metal, locul icurilor
din lemn este luat de icurile de fier, maiurile (ciocanele) din lemn sunt si ele inlocuite cu barosi din
metal etc. Dar indiferent de tipul de unealtd utilizat, aceastd modalitate este si astdzi practicatd de
sateni, fiind intdlnita la Orsova, Praid, Jabenita; Sasarm etc. ei scotdnd aceasta sare in special pentru
a o folosi la animale.

- folosirea apei sarate, numita fie “muritoare”, fic “saramurd” , fie “slatina”sau “sare lichida”
[magh. “viz s0”], atat in alimentatia umand ct i in cea a animalelor, dar si ca leac pentru unele boli.

- folosirea proprietétilor curative ale apei si namolului sirat in locul in care se afla ele, prin
sdparea unor mici gropi ldnga izvoare, in care se adund apa, formand ochiuri de apa siratd, cum ar fi
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de exemplu la Comanesti, jud. Harghita, sau prin bai in lacurile cu apd sratd, neamenajate, cum ar fi
de exemplu la Jabenita, lacul cu ndmol aflat in locul numit “La Gurete”.

- exploatarea prin pasunat a saraturii, care are loc de cele mai multe ori fard voia satenilor,
animalele fiind cele care trag din instinct la sare.

- obtinerea sdrii fine prin fierberea si evaporarea apei sarate identificarea surselor de sare de
catre tarani se face prin urmarirea si recunoasterea diferitelor semne. Prezenta saraturilor este usor de
recunoscut intr-o zi insoritd datoritd cristalelor de sare ce se depun la suprafaba paméntului. De
asemenea, intr-o zond in care este foarte multd sare, de reguld nu creste vegetatie obisnuitd, ci cresc
aga numitele plante halofile, care in popor au diverse denumiri, cea mai des intalnita fiind cea de
“floarea sérii”, denumire pe care a cpatat-o datoritd gustului sau sarat.

O altd modalitate de a recunoaste o zond cu sare sau prezenta aproape de suprafatd a unui
izvor sdrat este urmrirea animalelor scoase la pasunat, care din instinct trag la sare. In multe locuri
insa se evitd apropierea animalelor de apa sdratd, deoarece, dacd o consumd in cantititi mai mari, se
pot imbolnavi iremediabil. Din acest motiv localnicii acestor zone evitd si le dea apd saratd
animalelor, preferdnd drobii de sare, cu mici exceptii, cazuri in care cantitatea este foarte bine
controlata. Chiar daci astazi localnicii cunosc aceste semne, ei nu au avut nevoie si identifice
izvoarele de apd saratd sau locurile cu sare gemad, deoarece in majoritatea zonelor ei le cunosc de
cand se stiu pe ei ingisi, mostenindu-le de la parinti si bunici, la fel cum au mostenit §i toate
cunostintele legate de acestea, si toate modalitdtile de exploatare si de utilizare a sarii pe care acestea
o ofera.

Folosirea apei sdrate a devenit in majoritatea locurilor un obicei, o traditie, astfel incét exista
si astdzi gospodarii in care sarea find nu se foloseste in alimentatie, chiar daci se giseste in comert.
Bitrinii au Invatat s aprecieze valoarea sarii ascultind in copildrie povestile stramosilor care le
relatau cit de greu era cind accesul la sare sau la murdtoare era interzis sau limitat. De asemenea ei
au invdlal sd se descurce in gospoddrie cu apa sdratd, pe care o considerd mai bund ca orice sare
din comery, un aliment prefios, un dar al naturii.

Multi dintre ei nu isi pot imagina cum ar fi méncarea sau ce gust ar avea muréturile daca nu

ar fi preparate cu murétoare.
Datorita importantei pe care a cdpatat-o apa sarata in traditia locurilor, in majoritatea localitatilor am
intilnit fantani amenajate cu grija, unele dintre ele fiind si astdzi Incuiate si pazite. In unele locuri,
cum este si cazul localitdtii Lueta, jud. Harghita, apa saratd este consideratd aliment, motiv pentru
care fanténa i casa fintédnii sunt ingrijite foarte atent, fAntana este permanent incuiatd, este curitata
in fiecare zi, si este sfintitd de Boboteaz3, ca si casele localnicilor.

S-au identificat diferite tipuri de fantani, astfel incét ele pot fi grupate pe 3 categorii:

L. féntini neamenajate , sub forma unor bilti de apd siratd, sdpate de localnici, de unde acestia isi
iau necesarul de saramura;

2. fantini partial amenajate, care au aspectul unor fintini de api dulce, fiind uneori chiar acoperite;
3. fantini cu casd, adevarate monumente etnografice, care respectd tehnicile de constructie arhaice
ale zonei, fiind marturii vii ale traditiei si culturii zonei.

O fantana de slatind se amenajeaza in general in mod asemanator cu cea de apa dulce. Dupa
stabilirea locului in care avea s se construiasci fantina, loc in care izvorul avea un debit mai mare,
se sdpa o groapd de adancime considerabild. In unele zone aceasta nu depdseste 3 metri, din cauzi ci
mesterii au dat de sare gema si astfel s-au oprit. O astfel de fantina intalnim la Ideciu de Jos, jud.
Mures. Dupa saparea gropii, pe fundul acesteia, dacd nu se di de sare gemd, se pune prundis, pentru
a filtra apa. De la fundul fantanii si pand la suprafatd peretii se acoperd cu scanduri, incheiate la
colturi in “pociungi” sau “sosi” de stejar. Intre perepii de lemn ai fintanii si peretele de pamént se
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pune uneori prundis, pentru a filtra apa care ar putea pitrunde in interiorul fanténii. Aceasta tehnica
de a construi o fintdnd de murdtoare ne-a fost relatatd de Cristea Toader (n. 1946, satul Jabenita)
care a reamenajat fantana parasitd de la marginea localitatii Jabenita.

Unele fantani au in loc de pereti, in adancime, un trunchi de stejar, scobit la mijloc, care atesta
totodatd si vechimea lor, cum este cazul fanténilor de pe Valea Homoroadelor, de la Lueta, Meresti
sau Martinis.

Constructiile ce addpostesc fantanile pot fi considerate adevarate monumente arhitecturale,
ele respectind tehnicile traditional - arhaice de constructie utilizate la casele arhaice monocelulare
stind ca dovadd a tehnicilor de constructie utilizate de mesterii zonei in cele mai vechi timpuri,
satele si localitdtile cercetate avand acum case noi, care nu mai sunt construite traditional. Rolul lor
era insd multiplu. In primul rand ele reprezentau adapostul fanténilor de apa saratd, ferindu-le de
mizerie si de pericolul accidentelor, cét si de degradare. Apoi ele aveau rolul de a limita accesul
persoanelor la apa sarata in timpul stApanirii.

Astfel, temelia caselor fantanilor respecta tehnica de construire a temeliilor din faza arhaicd a
arhitecturii populare, prin agezarea pe bolovani mari la colturi a patru temeie, pe care se sprijind
intreaga constructie, si care se consolidau dedesubt cu pietre de rdu. Acestea erau imbinate la capete
in cruce. In ceea ce priveste peretii constructiilor, cei mai vechi sunt alcatuiti din bame asezate in
cununi orizontale si imbinate la capete Tn “cheotori” sau “cheie bétrdneascd”. Aceasta este cea mai
veche tehnica de construire a peretilor intalnita la aceste fantani. O parte din fintanile care au case
din lemn sunt construite dupad tehnici mai noi, barnele cioplite in patru fete ale peretilor fiind
imbinate la capete Tn “dinti de lup” sau “coadd de rAndunica”. Mai existd doud categorii de fintini,
cele cu casd din scidndurd si cele cu casd din beton sau cardmida, care sunt noi ca tehnici de
constructie, dar care au fost ridicate pe locul vechilor case i respecta planul lor initial.

Acoperisurile constructiilor sunt construite in una, doud sau in patru ape, fiind acoperite cu diverse
materiale: sindrila, tigld (majoritatea), scandura, carton gudronat, tabla, beton.

Faptul cd fantdnile de apd sdratd au fost adapostite in constructii monocelulare de tipul
caselor arhaice dovedeste importanta pe care au avut-o din cele mai vechi timpuri in viata de zi cu zi
a comunitatilor de care apartin. Ele sunt constructii de sine stititoare, aflindu-se in proprietatea
comunittii satesti din cele mai vechi timpuri. In timpul ocupatiei austro-ungare accesul la apa sdrati
era limitat, fiecare familie avand dreptul sa ia o cotd parte de ap4, in functie de numirul de persoane
si numarul de animale din gospodérie. Fantanile erau incuiate §i pazite, aparate de hoti. Dar chiar si
inainte si dupd aceastd stapanire existd dovezi cd aceste fantini erau incuiate, intretinute si pazite de
catre un sitean, avand un program de functionare bine stabilit, pe care il respectau toti sitenii. Ele
erau prevdzute cu incuietori din lemn, de tipul celor arhaice, intilnite la casele batranesti. Acestea
erau compuse dintr-un zavor din lemn, prevazut cu mai multe limbi, care reprezentau un cod, pe care
numai administratorul fantanii 1l cunostea, si care se deschidea printr-un orificiu decupat in barna din
dreptul incuietorii. Un astfel de zavor se mai intdlneste astazi la Corund, majoritatea fantanilor avand
astdzi incuietori metalice sau nefiind incuiate.

Scoaterea apei sdrate din fantand se realiza cu géleti din lemn, care erau fie prevazute cu niste
cozi lungi de circa 2,5 metri, fie erau agatate de asa numitele “rude”, carlige din lemn. Apa sdratd are
o densitate mai mare decat apa dulce, astfel incét se lasa la fundul fantanii, motiv pentru care trebuie
agitatd Tnainte de a fi scoasa. In acest sens foloseau cozile lungi si cirligele. Apa siratd este puternic
coroziva, motiv pentru care atat fantana, cét si casa care o addposteste si inventarul fantanii (gleti,
cérlige etc.) erau confectionate din lemn. Apa sdrata se transporta si se depozita in ciubere, tot din
lemn, cu cérutele sau in cofe duse in méand, pentru cantititi mai mici. Ciuberele, numite local si
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tindndu-se maxim 1 zi in apd dulce, in functie de cit de srata se doreste a fi la servire. Apa sarata
conservi foarte bine orice aliment, mentinandu-1 proaspat si mentinindu-i gustul.

Cel mai mare consum de apd sdratd se inregistreazi insd, in toate zonele cercetate, in preajma
Criciunului, la tdierea porcilor. Atunci fiecare gospodar ia o cantitate mult mai mare decat cea
obisnuitd de apa siratd, deoarece la prepararea carnii si a slaninii nu foloseste altfel de sare. Astfel,
dup taierea porcului, carnea, oasele si slanina se tin 1 - 2 zile in apa saratd, care le curdta foarte bine
de singe. Aceasta se schimba periodic, pina ce ramane curatd, fard sdnge. Apoi carnea $i slanina se
pun la afumat. Slanina, dupa ce s-a tinut 0 anumita perioada la fum, se scoate si se pune iar in apd
siratd. Astfel se tine pe parcursul intregii veri, pentru a nu se strica. Ea nu va deveni mult prea
siratd, deoarece, spun localnicii, ea nu isi ia mai multd sare din apa decét are nevoie.

O altd functionalitate a apei sarate, o exploatare in adevaratul sens al cuvantului, este

folosirea ei la obtinerea sdrii fine. Prin fierbere din apa sarata se poate obtine sare fina, foarte alba, si
concentratd. Pe vremuri, cAnd exploatarea liberd a srii geme era interzisd si sarea era mult prea
scumpd, oamenii au recurs la fierberea apei sdrate, facand troc cu sarea fina astfel obpinuta. Este
stiut faptul cd in zonele salifere pdméntul este slab roditor, agricultura i pomicultura fiind slab
dezvoltate. Astfel a aparut necesitatea procurdrii de hrand, in special de grine $i porumb, in schimbul
cirora se dadea sarea find obtinutd din fierberea apei sirate. in unele zone insd, cum ar fi Lueta,
sarea find se obtine pe cale naturald, cristalizatd pe ciuberele in care se depoziteaza apa sarata, ea se
rade si se foloseste ca sare find de mas.
Dar nu numai oamenii au nevoie de sare, ci si animalele. Acestea trebuie sd acumuleze in organism o
anumitd cantitate zilnici de sare, pe care o iau de reguld din alimentele pe care le consuma. Dar de
obicei aceastd sare nu este indestuldtoare, astfel incat oamenii se vad nevoiti a le asigura animalelor
cantitatea zilnicd necesard de sarc. In cele mai multe zone cantitatea de sare se asigurd prin
pozitionarea unui drob de sare in ieslea animalelor, sau la stdnd pe suporti special amenajati, pentru
ca acestea si o poata linge. Ele de reguld nu consuma mai multa sare decat au nevoie.

In zonele lipsite de sare gemd, dar in care existd apa sdratd, oamenii au recurs la folosirea
acesteia in prepararea hranei animalelor. Astfel, fanul sau otava cu care se hranesc animalele se
stropesc cu apa saratd, ceea ce le mentine si proaspete §i nu se stricd, nu mucezesc. De asemenea, in
troaca porcilor se adaugi cate o cana de apd sdrata pe zi la méncare, pentru a ajuta la digestie si a le
face poftd de méncare.

Unii localnici isi adapd animalele cu cantitdti mici de apa saratd, din troci special amenajate.
Acestea sunt alctuite dintr-un trunchi de copac, cu patru picioare, care are mai multe crestéturi,
scobituri, fiind montate la indltimea animalelor care se adapi din ele.

Trocile se umplu cu apd sdratd iar animalele sunt ldsate sa lingd aceastd apd, astfel asigurdndu-i-se o
cantitate suficientd de apa fiecarui animal.

O altd proprietate importanti a apei sarate este cea curativd, care este exploatatd de localnicii zonelor
cercetate atit pentru tratarea bolilor la oameni cat si la animale. Cea mai des intdlnita utilizare a apei
sdrate in acest scop, In cadrul gospodariei, este pentru tratarea ricelilor, prin gargard cu apd sarati,
sau a “aburelilor” , care se fac prin fierberea apei sérate si inspirarea aerului salin. In multe locuri
batrinii adaugi o cantitate de apa sdraté, de reguld o parte, la apa de baie, atét la copii cat §i la adulti,
pentru intdrirea organismului, sau pentru tratarea reumatismului si pentru combaterea oboselii.

Apa sdratd si namolul sdrat se folosesc si la tratarea animalelor din gospodarie, acestora
aplicAndu-li-se frectii sau comprese cu apa sarata incalzitd sau rece, fie pe spinare, in
special la cornute, pentru a le scipa de paraziti, fie pe picioarele ranite.

Pe langd fantanile si izvoarele de apa sdrati existd in cele mai multe zone si mici balti, naturale sau
artificiale, sipate de localnici, si chiar lacuri, mai mici sau mai mari, cu un continut insemnat de
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namol saprosalic curativ. Din cele mai vechi timpuri oamenii au descoperit proprietatile curative ale
apelor sarate, si mai ales ale namolului sarat, astfel incdt au urmat tratamente la fata locului, afland
“pe pielea lor” cum si faca tratamentele. Vestea acestora s-a dus cu timpul, astfel incat, in
majoritatea locurilor au existat pe vremuri amenajari de bai sirate i medici care se ocupau de aceste
tratamente. Astdzi insd majoritatea acestora sunt in paragind, dar oamenii continua si le foloseasca,
spunand ci o baie sdnitoasa intr-un lac sdrat este mai bund decét orice medicament din farmacie.

Etnografic vorbind, toate sursele de sare mentionate au fost exploatate se pare “din mosi -
stramosi” dupa cum ne-au povestit sitenii, care au invatat sa taie roca de sare sau sa foloseasca apa
siratd de la parintii lor, care la randul lor invatasera de la parinti, traditia mergand astfel inapoi pana
departe in istorie, la un inceput care ne rdméne necunoscut. Aici insd ne ajutd descoperirile
arheologice, care atestd exploatarea sarii si a apei sarate din cele mai vechi timpuri. Rolul nostru este
ca fmpreuni s reugim s umplem acele goluri care au ramas necercetate la timpul lor, pentru a putea
reconstitui “drumul sirii”in istoria poporului nostru.

Pe drumul de la Gurghiu la Ibanesti Padure, sat apartindtor comunei Ibdnesti, ciobanii
relateazi ci se aducea sarea de la Praid de catre secui, pe drumul de la Remetea prinLapusna, pentru
cii aceasta era consideratd de mai buna calitate fatd de cea de la Orsdua(Orsova). din apropiere, care
e mai “spoioasd”.La Ibdnesti, sitenii mai sdraci nu cumpdrau ci sdpau sarea drob“pe gratis™ la
Orsova, sat al comunei Gurghiu, fiind repartizate aici, pentru “exploatare™ si la murdtoare, o parte
din satele de pe Valea Gurghiului. Candva, sarca drob se aducea de secui. pe alt traseu, prinValea
Gatii dinspre Lapusna. Astazi insd, se aduce de la Orsova, dar mai greu, in urma surpdrii unui deal,
fiind mai dificil de sipat droburi din munte. Mai aduc droburi de sare $i muratoare de la Orsova doar
cei care au ciirute sau masind precum si unelte de sdpat, ceilalti sateni cumpdrand-o de la magazin.La
Dulcea, sarea in drob se sdpa gratis si se aducea de la Orsova. Azi insd, localitatease aprovizioneazi
prin secuii care o aduc de la Praid (pentru ca pe la Remetea se urca greu). Pentru a aduce sarea de la
Orsova se intovardseau mai multi sdteni, deoarece era nevoie de unelte si fortd de munca pentru
sdpat in munte. Exemplele prezentate mai sus reprezintd aspecte referitoare la exploatarea, trans-
portul si comertul sarii, cu privire speciala la zona Muresului Superior si a Vaii Gurghiului, necesard
fiind in continuare cercetarea stiintifica interdisciplinard pentru a se putea elabora un studiu
comparativ cu alte zone, in care mai sunt prezente asemenea manifestdri saline insotite de fenomene
etnoculturale interesante, care credem cd meritd si intre in circuitulstiintific, contribuind astfel la o
mai buni cunoastere a fenomenelor legate de cultura si civilizatia traditionala.

Note

1.Doina Ciobanu
Exploatarea sarii, element de viata cotidiand in spatiul rominesc..
n Sesiunea Nationald de Etnografie . Slatina: 2003. p. 40 - 59
2. Interviu realizat in vara anului 2003, colectiv de cercetare:
dr. Ichim Dorinel, muzeograf Andrea Chiricescu, prof. Athur Szabo (Reghin).
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Repertoriul selectiv al fantanilor de apa saratd din estul Transilvaniei

Catalogul prezinti fintinile de apa siratd identificate pe parcursul cercetdrilor etno-grafice din
anul 2005. Desi informatiile prezentate aici au doar rol informativ, dorim si atragem atentia asupra
acestora, in special asupra celor care sunt protejate de constructii, pe care noi le-am denumit “case”.
Tocmai datoritd prezentei acestor case, dar si al rolului pe care fantnile si apa sdratd il au in viata
comunitatilor in care se regdsesc, considerdm cd acestea pot fi clasificate drept adevarate monumente
etnografice, motivatiile fiind numeroase.

Zona Reghin - Valea Gurghiului
1. Fantdnd de api sdratd, partial amenajatd Comuna Ideciu de Jos, jud. Mures. Strandul cu
apa saratd GPS: A =401 m; E=7 m; N = 46°49,349"; E = 24°45,730'
Forma de administrare: proprietatea comunei
Stare de conservare: bund

2. Fantani de apd sdratd, cu casd Comuna Ideciu de Jos, jud. Mures. Strandul cu apa sarata
GPS: A=404 m; E =7 m; N =46°49,361"; E = 24°45,733'
Forma de administrare: proprietatea comunei, incuiata permanent
Stare de conservare: bund

3. Fintand de apd sdrat, cu casd Sat Jabenita, comuna Solovastru, jud. Mures
GPS: A=386 m; E =7 m; N =46°46,905"; E = 24°47,166'
. Forma de administrare: proprietatea comunei, incuiatd permanent
Stare de conservare: precard; apa fintanii si-a pierdut complet salinitatea, probabil datorita
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schimbdrii cursului izvorului ce o alimenta.

4. Fantana de apa saratd, partial amenajati.Sat Jabenita, comuna Solovastru, jud. Mures.
“La Gurete”GPS: A =385 m; E =5 m; N = 46°47,048"; E = 24°46,681'
Forma de administrare: proprietatea comunei
Stare de conservare: bund; a fost de curdnd reamenajata, dupa ce apa primei fintini, situatd
in centrul satului, ®i-a pierdut salinitatea.
5. Fantand de apa sdratd, neamenajatd Comuna Gurghiu, jud. M ures. Dealul Slatini
Forma de administrare: fintina este in prezent pardsita
Stare de conservare: precard, construchia care adipostea fintina a disparut; apa, desi mai
este sarata, este foarte murdara si nu se poate folosi.
6. Fantana de api sratd, partial amenajati Sat Orsova, comuna Gurghiu, jud. Mures.
“La Slatini”GPS: A =466 m; E =7 m; N = 46°45,309"; E = 24°53.415'
Forma de administrare: fintina este proprietatea satului Orsova
Stare de conservare: in curs de deteriorare
7. Fantana de apa saratd neamenajata Sat Orsova, comuna Gurghiu, jud. Mures.
“La Slatini”GPS: A =475 m; E =8 m; N = 46°45,205": E = 24°53 433"
Forma de administrare: numita “fantana orsovenilor”apartine locuitorilor satului Orsova
Stare de conservare: precard; constructia care adapostea fantana nu mai exista: apa se
mentine curata datorita exploatarii de citre sateni, care o curdtd periodic. Nivelul continu-
tului de sare e scazut.
8. Fantina de api sdrati neamenajata Sat Orsova, comuna Gurghiu, jud. Mures.
“La Slatini”GPS: A =480 m; E=8 m; N = 46°45,209'; E = 24°53 411"
Forma de administrare: numita “fantana comorenilor”apartine locuitorilor satului Comori
Stare de conservare: precara; construchia care addpostea fantina nu mai existd; apa se
mentine curatd datoriti exploatirii de citre sdteni, care o curata periodic.

Primaria comunei GURGHIU,
Jjudetul MURES
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