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CUVANT INAINTE

Aceastéd lucrare este rezultatul colaborédrii a patru organizatii
neguvernamentale, membre ale Federatiei Trai Verde, organizatii care
si-au asumat menirea de a aborda teme care au fost identificate ca fiind
o problema a societatii romanesti in ansamblu, dar care pot fi abordate
la nivelul fiecarei comunitati locale din Romania.

Proiectul ,Conservarea in situ si valorificarea durabild a diversitatii

biologice a soiurilor de mér gi par din zona rurala Sibiel - Féntanele” este

un proiect pilot care abordeaza specificul unei zone bine delimitate si se
rezuma din motive financiare si de timp doar la soiurile de mar si par.

Proiectul poate fi replicat la nivelul fiecarei comunitéati rurale si la diferite

plante agricole.

Organizatiile neguvernamentale din Romania nu dispun de suficiente

resurse pentru a putea sa-si promoveze de fiecare data ideile, dar pot sa

colaboreze si sa-si implementeze ideile prin derularea unor proiecte cu

o abordare mailarga si cu efect sinergic.

Astfel, prin acest proiect, Federatia Trai Verde a reusit sa:

v atraga atentia asupra importantei conservarii resurselor genetice a
plantelor cultivate, ca mijloc de adaptare la schimbarile climatice,
interes urmadrit de Clubul Ecologic Bios Sibiu;

v sprijine conservarea in situ a unei parti a patrimoniului natural si
cultural local, preocupare a Asociatiei Ecomuzeul Regional Sibiu;

v' puna in lumina valorile locale ale zonei Fantanele - Sibiel, obiectiv
urmarit de Asociatia Sibiel 2000;

v' promoveze o dezvoltare durabild a comunitatii locale cu sprijinul
Fundatiei Comunitatii Sibiu.

Federatia Trai Verde



INTRODUCERE

»,Ma rogi cu-n surés si cu dulce cuvant
rost sa fac de seminte, de rarele,
pentru Eutopia, mandra gradina,

in preajma careia fulgere rodnice joaca

sa-nalte tacutele seve-n lumina*

A (“Mirabila Sdmanta“ - Lucian Blaga)
In zona Sibiel - Fantanele sunt cel putin 34 de soiuri traditionale de mere
si cel putin 7 soiuri de pere. Pentru o suprafata de numai cativa kilometri
patrati, existenta acestei varieta{i de soiuri traditionale, la care se
adauga si soiurile introduse mai recent si deasemenea diversitatea
soiurilor de prun, vigin, cires, nuc, gutui, plante care nu au facut obiectul
proiectului nostru, Tmpreuna cu istoria si traditiile legate de pomicultura
din zona, fac din livezile satelor Fantanele si Sibiel un colt de rai.
Intr-un context in care schimbarile climatice incep sa se manifeste din
ce in ce mai vizibil, conservarea acestei bogatii de resurse genetice este
cu siguranta un mijloc de adaptare si un mijloc de siguranta alimentara.
Brosura de fata pune in valoare bogatia de resurse genetice existenta in
aceasta zona, plante care nu au fost inca eliminate de speciile folosite in
agriculturaintensiva.
In goana dupa soiuri cu productivitate tot mai mare, soiurile locale,
traditionale, de pomi fructiferi nu mai sunt cultivate, astfel ca exista
pericolul real ca acestea sa dispara odata cu uscarea pomilor de varste
foarte mari (chiar 120 de ani), aflatiacum inca in vegetatie.
Cercetarea privind resursele genetice este esentiala in protejarea
varietaiii soiurilor. Aceasta ramura a cercetarii, care se defineste prin
rigoare stiintifica si are nevoie de timp siresurse financiare, se confrunta
cu saracia bugetara si dezinteresul entitatilor elaboratoare de strategii
de dezvoltare. Societatea civila este si ea limitata in actiuni din cauza
resurselor, are insa libertatea de a fi mai putin inchistata, exclusiv, in
rigurozitate. Chiar daca ne-am bazat pe date stiinifice si experienta
profesionala a unor experti in domeniu, brosura de fata si mai cu seama,
proiectul in ansamblul sau, au urmarit sa ofere inca putin timp de
asteptare pentru soiurile aflate in pericol, pana cand organismele
stiintifice si administratia vor avea resursele, respectiv infelegerea
necesara pentru a actiona cu eficienfa maxima. Tocmai pentru a salva



de la taiere si a mai prelungi viata acestor pomi batrani, purtatori ai unor
varietati impresionante de soiuri vechi, am incercat sa trezim amintiri in
sufletul localnicilor pentru a-i determina sa constientizeze unicitatea,
valoarea si potentialul de dezvoltare de care dispun si deasemenea
responsabilitatea ce le revine fata de patrimoniul natural si cultural pe
care l-au mostenit. Patrimoniul genetic este in acest caz o realizare a
fnaintasilor lor, un model de convietuire durabila cu natura, un exemplu
de dezvoltare locala care are toate valentele pentru conservare si
valorificare.
.Lauda semintelor, celor de fata si-n veci tuturor!
Un géand de puternica vara, un cer de inalta lumina,
se-ascunde in fiestecare din ele, cand dorm.
Palpita in visul semintelor
un fosnet de camp si amiezi de gradina,
un veac paduret
popoare de frunze
si-un murmur de neam céntaret.”
(,Mirabila Saméanta“ - Lucian Blaga)
Brosura face o descriere a principalelor soiuri identificate Tn zona si nu
reprezinta abordarea finala a acestui demers. Luam in calcul faptul ca in
timpul relativ scurt, nu am putut surprinde chiar toate soiurile din zona si
am evitat sa cadem in capcana termenilor ,soi local®, ,soi traditional®,
»Soivechi“, ...
Speram ca informatiile adunate sa provoace dezbatere, implicare si
sprijin pentru localnici si pentru noi, in proiectele viitoare.
Brosura poate fi folosita impreuna cu baza de date GIS, care a fost
realizata tot in cadrul acestui proiect. Aceasta, impreuna cu toate
informatiile din proiect, le puteti gasi la adresa; www.traiverde.ro.
S-atrait si se poate trai verde!



CUPRINS

SOIURI DE MERE

MEIE VINBLE... .o e e e
LY o F= 1T PP
MEIE AIDE......cee e
MEIE-PEIE......ee e
(ST L= AV, =T (= T
(o [ VTR
(07 F=T =1 | o J TR
V2= U= LT PP
Cacovenesti (Rosii Cacovenesti)........ooeeviiiicciiiiiiiiiieeee e
10. Kassler (Kasler, Reinette Cassel)........ccoveiiiiiiiiiiieee e,
1. GraVENSIEIN. ...t

©CRINOO R LN~

17 FIOTINA .t
18. Frumos Galben.........veiiiiiiiic e
19. Golden delicios (DeliCioUS aUIiU).........cuueiiiiiiiiieieeieee e
20. Gustav durabil (GUSTAV)........coiuiiiiieii e
21, lonatan (Jonathan)..........c.eeiiiiii e

272 Wel g o (o] gl =T oT o] o o RSP URPPI
23. Maganschi (MaschanskKi)...........coouiuiiiiiiiiicec e

2 o] o o RS RR R PSS
25. Frumos de Boskoop (BOSKOOP)........uuviriiiiiieeeeeiicciiiieeeee e
26. PATUL ..o
27 . ParmMen QUITU. .....cooiiiiieeeee ettt e e e e e e e ee e
28. ROSU dEIICIOS.....cciiiiiieeeeeee et
29. RENEEANGNAS. .. ..ot
30. Renetde Canada.........coccueiiiiiiiiiiie e
31.ROSUAE Stettin. ...
32. Delicios dublu rogu (StarkrimsOon)...........cecoiiiiiiiiie e
B B L0 7= PRSPPI
34. Marul paduret (Malus silvestris L. Mill).........ccveiiiii e,

1. QUEEIIE (CUIE)..eiiie i

2.

3. Untoasa BOSC........coiiiiiiiii
4. Imparatul NapoIEON.........uueiieie e
5. Pergamuie... ..o
LT (U T 11 o 1 TR
T TUICESE. et ————
UTILIZAREAMERELOR SIPERELOR.......ccooiiiiiiiiiee e



SOIURI DE MERE

1. Mere vinete

Caracteristicile fructului: marime medie si mare, culoarea de fond
galben-verzui; peste aceasta se
asterne culoarea acoperitoare rosu-
violet, mai intensa pe partea expusa
la soare, spulberata. Pielita e subtire,
semilucioasa sau mata, aspra,
aderentala pulpa.

Pulpa e suculenta in momentul
recoltarii, iar pe masura ce sta, isi
pierde din suculenta; neconsistenta.
Gust: dulce, fara aroma deosebita.
Maturitatea de consum: se culeg in septembrie si rezista pana la
jumatatea lui decembrie.

Utilizare: mere de masa, pentru placinte, must, tfuica.

Stiati ca: pomii sunt foarte rezistentii, se refac repede dupa ce sunt
taiati, sunt ramurosi si au coroana usor aplecata.

2. lerdase

Caracteristicile fructului: marime mica, diametrul de 30-40 mm,
culoarea de fond verde, culoarea
acoperitoare  este rosu-carmin; la
maturitate se Tngalbenesc. Pielifa
este tare. Pulpa este moale,
crocanta, usor fainoasa.

Gust: foarte dulce, aromat si usor
parfumat.

Maturitatea de consum: de la
jumatatea lui septembrie pana in
martie; dupa aceea, coaja fructelor
se face maronie, gustul si textura raman neschimbate.

Utilizare: mere de masa, must.

Stiati ca: soiul are peste 200 de ani de cand este in zona. Daca se pun
in camera 3 mere din acest soi, se parfumeaza intreaga incapere.




3. Mere albe

Caracteristicile fructului: mari, sferice, putin turtite la capete; culoarea
de fond este verde in perioada recoltarii si galben-
[amai la maturitatea deplina; pe partea expusa la
soare, unele fructe capata o rumeneala suflata;
sub pielitd prezinta lenticele albe pe toata
suprafata fructului. Coaja este subtire, tare,
neaderenta la pulpa, cu o usoara aroma ierboasa.
Pulpa e frageda, fainoasa. Sunt rezistente pe
perioada iernii, dar sunt sensibile la transport din
cauza cojii subtiri.

Gust: dulci, fara aroma, fade.

Maturitatea de consum: din septembrie panain februarie, martie.

4. Mere-Pere

Caracteristicile fructului: fructe mici, cu diametrul de 30-40 mm,
culoare de fond verde murdar. Pielita este
subtire, insa tare, mata, fara pruina si aspra la
pipait. Pulpa este aspra.

Gust: acrisor, aroma usoara de para, astringent.

5. BaiaMare

Caracteristicile fructului: mijlocii, culoarea de fond verde, acoperite
pe partea insoritd cu rosu-carmin, suflat; la
maturitate se ingalbenesc. Pulpa este alba,
crocanta, ferma, suculenta. Nu sunt sensibile la
transport.

Pomii formeaza coroana mare si sunt rezistenti
la boli si daunatori.

Gust: dulce, acrisor, slab aromat.

Maturitatea de consum: din octombrie panainianuarie, februarie.
Utilizare: fructe de masa, pentru placinte.

Stiati ca: soiul Baia Mare este in zona Sibiel-Fantanele de cel putin 100
de ani.
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6. Florin

Caracteristicile fructului: marime mica spre mijlocie, neuniforme,
predominand fructele turtite.
Culoarea de fond este verde,
acoperita rareori cu o rumeneala pe
fructele expuse la soare. Pielita e
semilucioasa, tare rezistenta,
groasa. Pulpa alb-galbuie este
suculenta, foarte acidulata, tare.
Maturitatea de consum:

din octombrie panain aprilie.

Stiati ca: este un soi foarte vechi.
Aceste mere se pastreaza cel mai mult, pana in martie, aprilie, dar
rezista chiar si panainiunie.

7. Claralb

Caracteristicile fructului: marime mijlocie, forma variabila; pe
suprafata fructului se observa 3-5
coaste, bine pronuntate. Culoarea
de fond la recoltare este verzuie,
acoperita cu un strat gros de pruina
albicioasa; la inceputul maturitatii
devine alba ca hartia, iar la completa
maturitate, galbena deschis. Pe
partea expusa la soare, unele fructe
au, foarte rar, o rumeneala stearsa,
cu nuanta caramizie. Pielifa este
subtire si neteda. Pulpa alba, fina,
granuloasa, suculenta, dulce-
acidulata este slab aromata; la maturitate devine malaiata, fainoasa,
incepand sa putrezeasca de la interior.

Gust: acrosor-dulceag, racoritor, suculent, slab aromat.

Maturitatea de consum: se recolteaza in iulie; se pot pastra 2-3
saptamani si se pot consuma inca inainte de perioada de recoltare.
Utilizare: fructe de masa.




8. Varatic

Caracteristicile fructului: marime mica sau mijlocie, sferic turtite, cu

contur neregulat. Culoarea de fond este
galben-limonie, cea acoperitoare roz, sub
forma de dungi lungi si subtiri, cu
numeroase puncte albicioase, mici, pe
partea expusa la soare. Pielita e subtire,
aderenta la pulpa, neteda, lucioasa, adesea
cu negi de diferite marimi. Pulpa crem,
moale, e suculenta, acrisoara, slab
aromata. Nu rezista la transport.

Maturitatea de consum: sfarsitul lunii iulie pana la sfarsitul lui august,
iar pe dealurile Tnalte, se prelungeste pana la mijlocul lunii septembrie.

Gust: dulce.

Utilizare: fructe de masa, pentru placinte, tuica.

9. Cacovenesti

Caracteristicile fructului: fructe de marime mijlocie sau mica, foma

sferic-alungita, cu coaste largi si sterse,
mai pronuntate spre cavitatea caliciala.
Culoarea de fond este galben-verzuie si
cea acoperitoare este rosu-purpurie, in
placi continue. Pielita este subtire,
neteda, putin unsuroasa, aderenta la
pulpa si acoperita cu pruina abundenta
de culoare violacee. Pulpa are culoarea
crem, cu slabe infiltratii roz pal sau
carmin si e semifondanta, suculenta.

Gust: placut acidulat, dulceag.

Maturitatea de consum: jumatatea lui noiembrie pana in martie.
Utilizare: fructe de masa, dau un must foarte bun.

Stiati ca: cei din zona Sibiel-Fantanele mergeau cu aceste mere la
piata la Sibiu, unde erau cautate mai ales in perioada Craciunului, fiind
folosite ca podoabe pentru brad.



10. Kassler (Kasler, Reinette Cassel)

Caracteristicile fructului: mijlocii, de forma regulata, sferica sau
sferic-turtita. Culoarea de fond este verde
sau verde-galbuie; pe partea expusa la
soare poate sa apara o roseata. Pielita e
groasa, elastica, aspra. Pulpa - la
recoltare - alba, este galbuie, tare, aspra,
astringenta, crocanta, lipsita de gust; nu
are o aroma specifica.

Maturitatea de consum: incepand cu
lunaianuarie pana in februarie.

Stiati ca: soiul produce mult, de calitate
inferioara; sunt foarte rezistente la
transport si se pastreaza foarte bine, fara pierderi.

11. Gravenstein

Caracteristicile fructului: marime mijlocie sau mare, forma conic-
trunchiata, intotdeauna cu coaste bine

pronuntate, vizibile pe toatd suprafata. B

Culoarea de fond verde-galbuie devine
mai tarziu galbena sau galben-portocalie.
Pe partea expusa la soare, fructul este
acoperit cu o rumeneala aspectuoasa, de
culoare rosu-portocalie, peste care se
suprapun dungi, pete si puncte de o
roseata maiintensa. Pielita e subtire, fina,
neteda, foarte unsuroasa la maturitate,
motiv pentru care fructele nu se zbarcesc
in timpul pastrarii. Pulpa alb-galbuie sau alba sub pielita si in apropierea
inimii, este fina, suculenta, tare, granulata fin.

Gust: putin acidulat, puternic aromat.

Maturitatea de consum: septembrie pana lajumatatea lunii octombrie.
Utilizare: fructe de masa foarte bune.




12. Astrahanrosu

Caracteristicile fructului: fructe de marime mijlocie, forma sferica sau
sferic-turtita, putin conica spre varf. Culoarea
de fond este verde-galbui in momentul
recoltarii si galbena la maturitate, acoperita
pe toata suprafata cu o rumeneala carmin-
zmeurie intens; sub pielita exista puncte
albicioase. Pielita e subtire, fina, neteda,
acoperita cu un strat gros de pruina violacee.
Pulpa e verde-albicioasa Tn momentul
recoltarii si galbena deschis sau alba, uneori
cu infiltratii rosii, mai ales sub pielita, destul de
fina, suculenta, de consistenta mijlocie.

Gust: vinuriu-acidulat, cu dulceata placuta si aroma pronuntata.
Maturitatea de consum: iulie si august; se recolteaza cu cel putin o
saptamanainainte de maturitate, altfel devin malaiete.

Utilizare: fructe de masa, must.

13. Popesc

Caracteristicile fructului: fructe de marime mijlocie sau mica,
greutatea de 60-80 g, forma conic-
trunchiata sau sferic-turtita, cu trei coaste
sterse, cu contur regulat; culoarea de
fond verde-galbui devine galbena
deschis la maturitatea completa;
culoarea acoperitoare este rosu-
portocaliu, peste care se suprapun dungi
intrerupte, de culoare rosu-purpuriu, cu
nuanta violacee, cu puncte castaniu-
galbui, putin vizibile. Pielita e subtire, neteda, elastica, ceroasa,
aderenta la pulpa, uneori cu negi mici. Pulpa alba, la maturitate alb-
crem, este suculenta, dulceaga, cu aciditate potrivita, placuta la gust,
aromata; in timpul pastrarii devine moale sifainoasa.

Gust: dulceag, suculent, placut, aromat.

Maturitatea de consum: din noiembrie panain martie.

Utilizare: fructe de masa, marmelada.




14. Boiken

Caracteristicile fructului: mijlocii sau mari, forma asimetrica, cu cinci
coaste foarte pronuntate. Culoarea de

fond este verde-galbui la recoltare, la  wrmrzmm ~ ®

maturitate galben-pai, cea acoperitoare , :
Cu O rumeneala vie rogie pe partea
expusa la soare, cu luciu caracteristic; pe
toata suprafata fructului sunt distribuite
numeroase puncte mici, albicioase sau
ruginii. Pielita este groasa, tare, neteda,
acoperita cu pruina abundenta, lucioasa,
lipsita de aroma; in timpul pastrarii
devine unsuroasa si nu se zbarceste. Pulpa alba, fina, de consistenta
mijlocie e fin granulata, suculenta, iar dupa maturitatea deplina devine
fainoasa sifada.

Gust: racoritor, puternic acidulat, suficient de dulce, putin aromat.
Maturitatea de consum: din decembrie pana la sfarsitul lui mai.
Utilizare: fructe de masa, pentru uscat, marmelada si peltea.

15. Bananadeiarna

Caracteristicile fructului: mari sau foarte mari, asimetrice, cu coaste
largi, sterse pe toata suprafata fructului. Culoarea
de fond este verde-galbuie la recoltare si galben-
aurie la maturitate, acoperita pe partea expusa la
soare cu o rumeneala uniforma carmin, stearsa;
sub pielita sunt raspandite numeroase puncte
mari, verzui-albicioase. Pielita subtire este tare,
neteda, fina, sfaramicioasa, acoperita cu pruina,
unsuroasa si lucioasa. Pulpa este albicios-
galbuie, consistenta, fina si suculenta; la
maturitate devine putin fainoasa. Se pateaza usor
inurmalloviturilor, fiind foarte sensibile la transport.
Gust: dulce acidulat, cu aroma puternica de banana.
Maturitatea de consum: din noiembrie panain martie, aprilie.




16. Renet Bauman

Caracteristicile fructului: mijlocii, de forma variabila. Culoarea de fond
verde-albicioasa devine la completa
maturitate galben-limonie si apoi galbena ca
ceara; culoarea acoperitoare rosu-vinetie
ocupa cel putin 3/4 din suprafata fructului si
peste aceasta se suprapun dungi de diferite
marimi, destul de lungi, de culoare maiinchisa,
mai ales pe partea insorita a fructului. Se
intalnesc pete de rugina fina, cu puncte mici,
foarte rare, de culoare bruna sau roz-
albicioasa si pete de culoare verde-galbui.
Partile umbrite raméan verzi-galbui. Pielita e
subtire, tare, semilucioasa, neteda, uneori
aspra, putin sensibila la lovituri. Pulpa alb-galbuie in momentul
recoltarii, cu nuanta verzuie, compacta, tare, destul de fina si suculenta
este dulce-vinurie, slab parfumata si placuta la gust; la maturitatea
completa devine fainoasa silipsita de suculenta.

Maturitatea de consum:din noiembrie pana in martie.

Utilizare: fructe de masa, uscate.

Stiati ca: este unul dintre putinele soiuri care rezista foarte bine la
seceta si este nepretentios fata de clima.

17. Florina

Caracteristicile fructului: supramijlocii sau mari, sferic-turtite sau
tronconice; culoarea de fond este galbena,
acoperita cu rosu anilina, cu lenticele
albicioase pe toata suprafata. Pulpa este
consistenta, crem.

Gust: potrivit de dulce si slab acidulat,
placut aromat.

Maturitatea de recoltare: sfarsitul lui
septembrie pana in octombrie

Maturitatea de consum: din noiembrie
panain martie.

Stiati ca: este un soi nou obtinut in Franta in 1977 si introdus si licentiat
inRoméaniain 1993.




18. Frumos galben

Caracteristicile fructului: mari, de forma conica, larga la baza si
ascutita la partea superioara, deseori
asimetrica, cu coastele foarte pronuntate in
special catre varful fructului. Culoarea de
fond e verde-galbuie si devine galben-
limonie la completa maturitate; prezinta
puncte de rugina brune, pielita fina,
semilucioasa, neteda. Pulpa este alb-
galbuie, de consistenta moale la maturitate,
fin granulata si suculenta.

Gust: dulce si placut acidulat, cu aroma de
fragi sau gutui; nerecoltat la timp, lasa de
dorit cafinete sigust, devenind fainos sifad.
Maturitatea de consum: din noiembrie panain februarie, martie.
Utilizare: fructe de masa.

19. Goldendelicios (Delicious auriu)

Caracteristicile fructului: supramijlocii, variabile pe acelasi pom,
forma conica, relativ ingusta, trunchiata si
umflata la baza si ingustat-rotunjita la varf,
cu cinci coaste abia distincte. Culoarea de
fond verde-galbuie este acoperita foarte
putin pe partea expusa la soare cu o
rumeneala portocalie, cu nuante violacee.
Sub pielita existda puncte brun-ruginii,
inconjurate de aureole albe-verzui murdar.
Pielita e tare, neteda, pieloasa, aderenta la f a -
pulpa, acoperita cu un strat abundent de AE ‘
pruinda. Pulpa de culoare galbuie,

crocanta, usor elastica, suculenta are gust foarte dulce, slab acidulat,
aroma fina de cantalup, putin pronuntata, specifica soiului. Prin pastrare
isi pierde aciditatea, devenind foarte dulce.

Maturitatea de consum: sfarsitul lui septembrie panain martie.

Siati ca: este un soi rezistent la ger. Provine din S.U.A., unde a fost
obtinut din seminte pe la 1900, in statul Virginia.




20. Gustav durabil (Gustav)

Caracteristicile fructului: mari sau foarte mari. Forma este variabila,
conic-trunchiata sau sferic turtita, asimetrica,
uneori usor valurata sau costata. Culoarea de
fond, la inceput verde-galbuie, devine mai tarziu
galben-portocalie, peste aceasta asternandu-se
culoarea rosu-zmeuriu inchis. Pielita subtire,
semilucioasa sau mata, aspra la pipait este
aderenta la pulpa. Pulpa este galbui- verzuie si
foarte suculenta.

Gust: acru sau numai acrisor, cu dulceata slaba
siputin aromat.

Maturitatea de consum: din noiembrie pana la sfarsitul lui martie.
Utilizare: fructe de masa; se pastreaza foarte bine.

21. lonatan (Jonathan)

Caracteristicile fructului: mijlociu sau supramijlociu, destul de uniform
pe acelasi pom. Forma conic-
trunchiata, rotunjitd la ambele
capete este regulata si aproape
simetrica. Culoarea de fond
galben-limonie cu o usoara
nuanta verzuie este acoperita pe
tot fructul de un rosu-sangeriu
aprins. Pielita subtire, neteda,
tare, elastica, se zbarceste in
conditii rele de pastrare. Pulpa
este galbui-verzuie, galben-crem
sau galben mai inchis in zona
inimii.

Gust: dulce, suculent, putin acidulat, puternic aromat.

Maturitatea de consum: din noiembrie panain aprilie.

Utilizare: fructe de masa, se pastreaza timp indelungat.
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22. London Pepping

Caracteristicile fructului: marime variabila pe acelasi pom, greutate
de 90-300 g, forma conica, cu cinci coaste
pronuntate pe toata suprafata fructului.
Culoarea de fond este verde-galbuie Tn
timpul recoltarii si galbena ca ceara la
maturitate deplind; pe partea expusa la
soare, este acoperita cu o rumeneala
aramie, fina, stearsa. Pe suprafata
fructului exista numeroase puncte de
culoare alba, care pe partea insorita sunt
incercuite de o aureola zmeurie, iar pe
partea umbritd de culoare verde-laptoasa. Pielita este subtire, tare,
rezistenta, semiaderenta; datorita stratului abundent de pruina, in
timpul pastrarii, devine unsuroasa si lucioasa, capatand si o nuanta mai
inchisa. Pulpa e galbuie, crocanta, destul de consistenta, foarte fina,
fondanta.

Gust: dulce-acidulat, cu aroma specifica foarte placuta.

Maturitatea de consum: din noiembrie panain martie.

Utilizare: fructe de masa.

Stiati ca: este un soi de origine engleza, obtinut in anul 1580, in
comitatul Norfolk.

23. Masanschi(Maschanski)

Caracteristicile fructului: marime mica cu greutate de 74-120 g.
Forma e regulata, sferic-turtita. Suprafata
fructului este perfect neteda, rareori avand
negi. Culoarea de fond verde-galbuie la
recoltare, devine galben-aurie la
maturitate. Pielifa este subfiire, neteda si
lucioasa. Pulpa alba sau galbui-albicioasa
este foarte fin granulata, tare, crocanta,
foarte fina la completa maturitate.

Gust: suculent, vinuriu-dulceag.

Maturitatea de consum: martie, aprilie; se pastreaza foarte bine.
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24. Poinic

Caracteristicile fructului: mijlociu sau mare, forma sferic-turtita,
uneori asimetrica, cu suprafata
valuratd din cauza coastelor slab
aparente. Culoarea de fond este
galben-verzuie la recoltare si galbena
la maturitate. Pielita este groasa,
neteda, cu pruina, foarte aderenta la
pulpa. Pulpa alb-galbuie spe exterior si
verzuie in zona delimitata de
fasciculele inimii e densa si crocanta.
Gust: foarte suculent sidulce, putin aromat, cu o aciditate slaba.
Maturitatea de consum: sfarsitul lui octombrie pana in aprilie.
Utilizare: must, cidru.

25. Frumos de Boskoop (Boskoop)

Denumire locala: Boscoape, Boscove, De piele, Ruginii, Rapanoase.
Caracteristicile fructului: mari sau
foarte mari, forma variabila, culoarea
de fond verde-galbui in momentul
recoltarii, iar mai tarziu galben-pai
murdar; peste aceasta se asterne
culoarea acoperitoare rosu-
caramiziu, spulberata; culoarea
suprapusa este reprezentata prin
dungi late, intrerupte, cu marginile
neregulate, rosu-carmin intens.
Culoarea fructului este acoperita pe cel putin jumatate din suprafata cu
rugind aspra, grosiera, de culoare brun-maslinie. Pielita e subtjre,
semilucioasa sau mata, aspra, aderenta la pulpa. Pulpa galbuie,
suculenta, acra sau numai acrigsoara are o dulceata slaba din cauza
aciditatii ridicate care mascheaza zaharul si e putin aromata. Se
transporta si se pastreaza aproape fara pierderi.

Maturitatea de consum: din noiembrie pana in martie; pana la
inceputul lunii decembrie pulpa este tare, elastica, dar mai tarziu devine
moale, intrucatva fainoasa si cu gust vinuriu placut.

Utilizare: de masa, must, {uica.
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26. Patul

Denumire locala: Batul, Butul
Caracteristicile fructului: mijlociu sau submijlociu, forma sferica,
regulata, putin turtita la capete, ‘

simetrica; culoarea de fond e verde-
galbuie Tn perioada recoltarii si galben-
limonie la maturitatea deplina; pe
partea expusa la soare, fructele capata
o rumeneala suflata, de culoare rosu-
carmin; pe suprafata fructului se
gasesc puncte cafeniu-albicioase.
Pielita e foarte subtire, elastica,
semilucioasa, slab aderenta la pulpa.
Pulpa alba sau alb-galbuie la maturitate completa, cu nuanta verde,
este consistenta, crocanta si foarte fina.

Gust: dulce-acidulat, racoritor.

Maturitatea de consum: sfarsitul lui noiembrie pana in aprilie.
Utilizare: fructe de masa, dau un must foarte bun.

Stiati ca: soiul originar este de pe valea Muresului din Transilvania si a
fost obtinut din seminte. Numele ,Patul” provine de la modul de pastrare
peste iarna a acestor mere, practicat in trecut de satenii din
Transilvania, Tn patule de fan. Merele provenite din pomii cultivati in
zone cu microclimat favorabil capata un gust excelent, aproape
neintrecut si un colorit foarte atragator.

27. Parmen auriu

Caracteristicile fructului: mijlocii, cu forma conic-trunchiata sau sfero-
conica, de culoare verde-galbuie, iar la
coacere auriu, acoperite pe partea expusa la
soare cu rosu-portocaliu si dungi carmin.
Pulpa galbuie si densa e suculenta, crocanta,
fina, dulce, acidulata, foarte aromata.
Maturitatea de consum: din august si pana
in septembrie si se pot pastra pana in martie;
spre sfarsitul perioadei de pastrare, pulpa devine fainoasa, lisita de
suculenta si pierd mult din gustul caracteristic.

Utilizare: fructe de masa, compot, uscate, murate, cidru.
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28. Rosudelicios

Caracteristicile fructului: marime supramijlocie sau mare, greutatea
de 88-295 g, forma conic-trunchiata, regulata,
Cu cinci coaste proeminente; culoarea de
fond galbui-rosiatica, stearsa, apare net spre
varful fructului si pe partea umbrita; culoarea
acoperitoare este rosu cu dungi mici, colorate
in rosu mai inchis, iar sub pielita apar
numeroase puncte albicioase si mai putine
rosu-ruginii. Pielita este foarte groasa, tare,
neteda, acoperita cu pruina deasa. Pulpa
galbuie, cu nuanta verzuie, de consistenta mijlocie este foarte fina,
suculentd, dulce, cu aciditate foarte slaba.

Gust: dulceag pronuntat.

Maturitatea de consum: din decembrie panain martie.

Utilizare: fructe de masa.

29. Renet Ananas

Denumire locala: Titroane

Caracteristicile fructului: marimea mijlocie sau mica, forma conica,
ovo-sferica, uneori aproape cilindrica,
rotunijita la varf si turtita la baza. Culoarea
este pronuntata si uniforma, iar la
maturitate devine portocaliu-cenusie, fara
urme de rumeneald; prezinta pe toata
suprafata numeroase puncte de rugina.
Pulpa alb-galbuie, aproape galbena, fin
granulata la inceput, oarecum crocanta,
devine in timp aproape fondanta.

Gust: putin acidulat si vinuriu, aroma
pronuntata, asemanatoare cu aceea a

fructelor de ananas.

Maturitatea de consum: din noiembrie panain februarie.

Utilizare: fructe de masa; se transporta si se pastreaza bine.

Stiati ca: in comparatie cu alte soiuri existente in zona, merele din acest
soi sunt cele mai bogate in vitamina C.
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30. Renetde Canada

Caracteristicile fructului: mari sau foarte mari, forma conic-trunchiata,
scunda, mai ingusta spre varf si foarte turtita
la baza; prezinta cinci coaste foarte largi si
rotunjite. Culoarea de fond verde murdar in
momentul recoltarii, devine galben-verzuie
la completa maturitate. Pielita e subfire, tare,
mata, fara pruina si aspra la pipait,
semiaderenta la pulpa. Pulpa este la inceput
alb-verzuie si devine apoi galbuie, cu nuanta
spre portocaliu; este de consistenta tare in momentul recoltarii,
crocanta simoale pe masura ce avanseaza in pastrare.

Gust: fin, aromat, suculent, dulce si placut acidulat; dupa perioada
optima de consum, devine fainos siisi pierde calitatile.

Maturitatea de consum: din noiembrie pana in decembrie, ianuarie;
uneori se por pastra panain martie, aprilie.

Utilizare: fructe de masa, uscare.

31. Rosu de Stettin

Caracteristicile fructului: mijlociu, uneori chiar mare, forma sferica
sau sferic-turtita, foarte regulata.
Culoarea de fond verde, apoi
galbuie la maturitate, este
acoperita aproape in intregime de
un rosu-zmeuriu, pe partea
expusa la soare rosu-sangeriu,
astfel Tncat intregul fruct pare
rosu. Pielita groasa, tare, se
dezlipeste de pulpa si e acoperita
de un strat subtire de pruina.
Pulpa este verde-albicioasa, rar alba la maturitate, cu fascicule verzi,
foarte tare, rar crocanta, placut suculenta.

Gust: acidulat, fara aroma.

Maturitatea de consum: din decembrie pana in mai, iunie.
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32. Delicios dublu rosu (Starkrimson)

Caracteristicile fructului: fructe de marime supramijlocie sau mare, cu
greutate de 130-300 g, forma conic-
trunchiata, strangulata catre varf, turtita
la baza, cu cinci coaste; suprafata
fructului este neteda, foarte rar ondulata.
Culoarea de fond galben-verzuie este
acoperita de cea rosiatica pe toata
suprafata fructului si in special pe cea
expusa la soare, peste care se suprapun
dungi scurte, late, neregulate, de
culoare carmin inchis. Sub pielita exista numeroase puncte albe. Pielita
e groasa, tare, lucioasa, acoperita cu rugina violacee, foarte abundenta.
Pulpa de culoare galbuie, cu slabe infiltratii rosii, imediat sub pielita, e
destul de dens3, fina, uneori crocanta. Este foarte suculenta, dulce, cu
aroma pronuntata, insa lipsita de aciditate.

Maturitatea de consum: sfarsitul lui noiembrie pana in februarie.
Utilizare: fructe de masa foarte bune.

33. Sovar

Caracteristicile fructului: marime mijlocie, cu greutatea medie de 140-
150 g. Forma este conic-trunchiata sau
sferic-alungita. Culoarea de fond este
verde-galbuie, cea acoperitoare rosu-
violacee, peste care se suprapun dungi
mai mult sau mai putin late, neregulate.
Punctele ies bine in evidenta. Pielifa
groasa, neteda, lucioasa e aderenta la
pulpa. Pulpa alb-verzuie, este la inceput
crocanta, iar mai tarziu, la maturitatea
completa, fondanta, dulce-acrisoara si cu aroma placuta; in jurul inimii
este buretoasa si se strica incepand de la mijloc.

Maturitatea de consum: din decembrie pana in aprilie, mai.

Utilizare: must, compot, {uica.
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34. Marul paduret (Malus silvestris L. Mill)

Malus silvestris este una dintre cele 33 de specii de mar cunoscute in
emisfera nordica, ce creste spontan din seminte. In stare salbatica
creste in paduri, pe coaste bine luminate, precum si in poienile
adapostite de vant.

Arborele este relativ nalt, de 5-15 m, uneori chiar 20 m. Fructele sunt
sferic-turtite, ovoidale sau conic-trunchiate, de dimensiuni variabile, Tn
general mici, cu un diametru de 20-25 mm, cu pielita de culoare verde,
galbena sau rumenita pe o parte si pulpa tare, lipsita de suculenta, acra
siastringenta.

Marul paduret, ca si celelalte specii de mar, nu s-a pastrat in forma
initiala, deoarece, fiind o planta alogama (cu polenizare incrucisata),
prezintd numeroase forme ce se deosebesc intre ele. Cele mai multe
dintre formele de mar paduret sunt rezistente la ger, insusire pe care o
transmit si soiurilor din cultura.

Soiurile de mar care se trag din marul paduref se caracterizeaza prin
crestere viguroasa si ramificatie pronuntata.

In pomicultura se foloseste ca portaltoi.
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SOIURI DE PERE

1. Qurelle (Cure)

Caracteristicile fructului: fructe mari sau foarte mari, de greutate 100-
500 g, foroma asimetrica alungita, cu o
brazda marcata de o linie groasa de
rugingd; culoarea este verde deschis la
recoltare, iar la maturitate galben-
limonie, acoperita uneori cu o nuanta
viginie pe partea expusa la soare.
Pielita neteda, groasa, aspra la pipait
este aderenta la pulpa. Pulpa este alba
cu nuanta verzuie si devine galbuie la
maturitate; este foarte suculenta.

Gust: dulce-acidulat, putin astringent, fondant, fara aroma.

Maturitatea de consum: de la sfarsitul lui noiembrie pana in ianuarie
sau chiar panain februarie.

Utilizare: fructe de masa, materie primain industria alimentara.

Stiati ca: soiul se recunoaste foarte usor datorita liniei groase de rugina

v oA

intinsa pe toata inaltimea fructului.

2. Untoase

Caracteristicile fructului: marimea sub-mijlocie, cu o greutate de 60-
90 g; suprafata este neteda,
culoarea galbena, acoperita pe
partea insorita cu rosu-carmin.
Pe toata suprafata fructului apar
puncte de culoare cafenie. Pulpa
este alb-galbuie, fondanta,
moale, suculenta.

Gust: dulce, usor aromat.
Maturitatea de consum: in a
doua jumatate a lunii septembrie si se prelungeste 15-20 de zile.
Utilizare: compoturi si dulceturi.

Stiati ca: este un soi autohton, format in bazinele pomicole din nord-
estul Transilvaniei.
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3. UntoasaBosc

Caracteristicile fructului: fructe de marime supramijlocie sau mare cu
greutate de 150-260 g, cu forma
piriform-alungita si gatuita; culoarea
este verde-galbuie la fructele in parg si
galben-aurie la recoltare, iar la
maturitate sunt acoperite cu o rugina
fina. Pielita e subtire si aspra si pulpa
alb-galbuie deschisa.

Gust: fin de migdala sau scortisoara.
Maturitatea de consum: lunile
octombrie si noiembrie.

Utilizare: fructe de masa; se consuma esalonat pe masura ajungerii
treptate la maturitate.

Stiati ca: este un soi rezistent la boli si ddunatori, dar sensibil la ger, mai
alesintinerete.

4. imparatul Napoleon

Caracteristicile fructului: marime mijlocie sau supramijlocie, forma de
clopot foarte caracteristica, strangulata
in treimea de la baza fructului, truchiata
si rotunjita la ambele capete, adesea
asimetrica, cu suprafata neteda, fara
ondulatji. Culoarea este verde inchis la
recoltare si galbuie la maturitatea de
consum, mai intensa pe partea dinspre
soare; foarte rar prezinta o slaba
roseatd. Pe suprafaid se observa
numeroase puncte de culoare ruginie,
raspandite neuniform. Pielifa subiire,
neteda, semilucioasa, rezistenta,
aderenta la pulpa, la maturitatea
completa devine mata, uscata. Pulpa este alba sau galbuie, foarte fina si
suculenta, fondanta, dulce, usor acidulatda sau dulce-vinurie,
racoritoare, usor parfumata.

Gust: dulce-acidulat, putin astringent, fondant, fara aroma.

Maturitatea de consum: in luna octombrie si noiembrie.

Utilizare: fructe de masa foarte bune.
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5. Pergamute

Caracteristicile fructului: marime mijlocie sau supramijlocie, mare,
forma sferica, trunchiata la ambele capete, cu
contur foarte regulat si cu suprafata neteda.
Culoarea este verde-galbuie la recoltare si
galbena la maturitatea completa; pe intreaga
suprafata sunt raspandite puncte si vinisoare
cenusii, care pe partea umbritd se unesc i
formeaza un desen reticulat de rugina. Pe
portiunile unde pielita este mai curata, se
observa puncte de cquarAe verzuie, aureolate,
de culoare vanat-brun. In general, aspectul
exterior al fructului nu este atragator. Pielita groasa, aspra din cauza
increfiturilor foarte marunte, captusita la interior cu un start de sclereide,
este aderenta la pulpa. Pulpa alb-galbuie sau crem, fina sau semifina,
fondanta, uneori granuloasa, moale este foarte suculenta, dulce-
acidulata, parfumata, placuta la gust.

Maturitatea de consum: din noiembrie panala inceputul lui decembrie.
Utilizare: fructe de masa.

6. Ruginii

Denumire locala: Pere raioase, Pere de zahar.

Caracteristicile fructului: marimea
mica sau mijlocie, cu greutate de 30-80
g, culoare de fond galben-verzuie,
acoperita in intregime cu rugina sicu o
usoara rumeneala pe partea insorita.
Pulpa este alb-galbuie, moale,
fondanta.

Gust: dulce, aromat si slab acidulat.

. — Maturitatea de consum: incepe in a
douajumatate a Iun|| septembrle si se prelungeste 40-50 de zile.
Utilizare: de masa; nu suntrezistente la pastrare.

Siati ca: este un soi autohton din zona deluroasa a Hunedoarei; este
foarte viguros, traieste mult, depasind varsta de 120 de ani.
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7. Turcesti

Caracteristicile fructului: marimea mica sau mijlocie, cu greutate de
70-330 g, forma maliforma,
sferic-turtitd; culoarea este
verde-galbuie in momentul
recoltarii, iar mai tarziu galben-
limonie. Pulpa este de culoare
galben-verzuie si suculenta.
Gust: dulce-acrigor, puternic
aromat si parfumat.
Maturitatea de consum:
incepe in primele zile ale lunii
noiembrie si se prelungeste
pana la inceputul lunii februarie.
Utilizare: de masa si intrebuintari culinare.

Stiati ca: poate fi utilizat ca portaltoi pentru gutui si par.
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UTILIZAREAMERELOR

Deoarece structura si textura merelor, raportul dintre componentele
chimice ce conditioneaza gustul si aroma, variaza de la un soi la altul,
pentru preparatele din mere se preteaza soiuri diferite. Astfel:

Pentru uscare si afumare se potrivesc soiurile Boiken, Parmen auriu,
Patul, Frumos de Boskoop, Rosu de Stettin, London Pepping.

Pentru transformarea in marmelada, peltea, pasta si pistil se
preteaza cel mai bine cele mai muilte soiuri autohtone de mere, care au
un continut apreciabil de substanta uscata, cat mai mare in aciditate si
substante pectice si o aroma puternica. Dintre acestea cele mai
raspandite sunt: Cretesti, Domnesc, Masanschi, Patul etc..

Pentr prepararea sucului si a cidrului de calitate superioara se cere
ca fructele sa contina minimum 14% zahar total, 0,8% aciditate, 0,15%
substante tanoide si 15% substanta uscata. Pentru suc si cidru se
recomanda soiurile: Boiken, Frumos de Boskoop, Renet Bauman,
Renet de Canada. Aceste soiuri contin cantitatile potrivite de substanta
uscata, zahar aciditate si substante pectice.

Pentru compot se intrebuinieaza toate soiurile de mere care au o
structura si textura ferma, aroma pronuntata si pulpa de culoare
deschisa. Cele maifolosite sunt Parmen auriu, Boiken.

Pentru murat se folosesc toate soiurile de mere, in special cele care nu
se pot valorifica foarte bine in stare proaspata.
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Pentru intrebuintari culinare (placinte, tarte) se preteaza soiurile de
mere ce nu intrunesc insusirile specificate mai sus.

Pentru prepararea tuicii sau a otetului se utilizeaza fructele tuturor
soiurilor care nu indeplinesc conditiile pentru alte produse si care nu
sunt stricate.

Stiati ca: multe soiuri de mar sunt autosterile, motiv pentru care pentrua
fructifica este nevoie ca in apropiere sa existe unul din soiurile
polenizatoare.

UTILIZAREA PERELOR

In ceea ce priveste posibilitatile de valorificare a perelor, aproape toate
soiurile cultivate la noi se preteaza pentru consumul in stare proaspata.
Din acest punctde vedere, principalele soiuri de par se clasifica astfel:
Categoria |: Contesa de Paris, Untoasa Hardenpont, Ducesa de
Angouleme, Decanadeiarna, Pastravioare si Untoasa Bosc;

Categoria II: Buna Luiza de Avranchez, Favorita Ilui Clapp, Cure,
Notarul Lepin si Passe Crassane;

Categoria lll: Decana Levavasseur, Chetroase.

Pentru uscat se preteaza soiurile care contin cea mai mare cantitate
de substanta uscata, din care minimum 65% este reprezentata de
zahar si care sunt aproape lipsite de sclereide. Cele mai importante
dintre acestea sunt: Busuioace, Buna Luiza de Avranchez, Contesa de
Paris, Passe Crassane, Untoasa Hardenpont, Decana Levavasseur si
Zaharata de Montlucon.
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Pentru transformarea in marmelada si pasta se potrivesc fructele
tuturor soiurilor; Tn acest scop se intrebuinteaza insa numai fructele care
nu satisfac cerintele pentru consumul in stare proaspata.

Pentru compot sunt recomandate perele cu forma regulata, cu pulpa
de culoare alba sau cel mult alb-galbuie, lipsite de sclereide, cu
structura si textura ferma. Compot de calitate superioara se obtine din
fructele soiurilor: Busuioace, Buna Luiza de Avranchez, Fondanta de
padure, Contesa de Paris, Pastravioare, Decana Levavasseur, Saint
Germain si Williams.

Pentru prepararea tuicii sau a ofetului se folosesc fructele sanatoase
ale tuturor soiurilor, care nu indeplinesc cerintele pentru alte moduri de
intrebuintare.
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