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PREFATA

Legumicultura este o ramura de baza a agriculturii, care pune la
dispozitia populatiei produse proaspete sau conservate, esentiale pentru o
alimentatie rationald. Are importante directii de specializare a productiei
vegetale care are ca trasaturi specifice diversitatea mare de specii cultivate
precum si dinamismul permanent datorat aparitiei unor secvente tehnologice
moderne si a schimbarii sortimentului de soiuri si hibrizi.

In Romania trebuie dezvoltat sectorul privat, legumicultura fiind directia
de specializare care se adapteaza cel mai bine la aceasta forma organizatorica,
deoarece aici este nevoie de multa forta de munca, pricepere, pregatire
profesionald si un efort deosebit. In acest sens atat pentru studentii facultitilor
de profil dar in egalda masura si pentru cultivatorii de specii legumicole este
necesara aparitia materialelor informative si de documentare cu privire la
aspectele practice ale acestei stiinte, legumicultura.

Conditiile pedoclimatice si diversitatea formelor de relief specifice
Romaniei sunt favorabile practicarii legumiculturii conducand la aparitia in timp
aunor adevarate bazine legumicole, reprezentative dezvoltate in jurul unor orase
mari precum Craiova, Buzau, Galati, Bucuresti, Brasov, etc.). Pe langa acestea s-
au dezvoltat si gospodariile taranesti de pe intreg teritoriul tarii, in care se
asigura nu numai necesarul propriu de legume, dar si un supliment important
care este destinat pietei interne. Pe langa speciile traditionale de legume, in
ultima perioadd au Inceput sa se cultive noi specii de soiuri si hibrizi, care
diversifica si imbogatesc oferta pentru piata si aduc pe masa consumatorilor
produse tot mai variate.

Cititorul gaseste in aceasta lucrare importante referiri la principiile

biologice, tehnologice si economice cu privire la cultura speciilor legumicole in

9



diverse sisteme de cultura (camp, spatii protejate, spatii fortate si in
hidroponica). Aceasta lucrare dovedeste o deosebita putere de sinteza a
informatiilor din literatura de specialitate precum si a celor obtinute pe cale
experimentald de catre autoare si colectivul de cercetare de la Facultatea de
Horticultura din Craiova. Fiecare capitol grupeaza intr-un stil concis elementele
principale care definesc si reprezinta cadrul geografic al Romaniei, un cadru
fundamental tehnologiilor de cultura a speciilor legumicole.

Alaturi de valoarea intrinseca, sub aspect didactic si stiintific trebuie
evidentiatd utilitatea si necesitatea acestei lucrari ca material teoretic pentru
informarea si perfectionarea profesionala a studentilor dar si a inginerilor
horticultori. In acelasi timp este foarte utild cultivatorilor de specii legumicole
care solicita cunostinte noi, care sa ii ajute sa aiba performante productive si
rentabilitate sporita.

Autoarea este constienta ca datorita vastitatii acestui domeniu
numeroase aspecte nu sunt pe deplin elucidate. Perfectiunea nu exista, cu
siguranta lucrarea are unele neajunsuri si din acest motiv sugestiile si
recomanddrile pertinente sunt primite cu interes si multumiri anticipate in

vederea completarii si imbunatatirii editiilor urmatoare.
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CAPITOLUL 1

LEGUMICULTURA - DEFINITIE,
IMPORTANTA SI PERSPECTIVE

1.1. LEGUMICULTURA CA RAMURA A STIINTEI SI PRACTICII,
OBIECTIVE SI SPECIFIC

Legumicultura este stiinta care se ocupa cu studiul plantelor legumicole in
sensul 1n care particularitatile lor botanice si biologice prezinta importanta pentru
practica producerii legumelor, pe de o parte, iar pe de alta parte cu studiul cultivarii
acestor plante. Urmareste generalizarea in productie a celor mai noi si moderne
tehnologii in scopul realizarii de productii superioare cantitativ si calitativ, in mod
esalonat in tot timpul anului si cu o eficienta economica ridicata.

Denumirea de legumicultura provine din cuvintele latinesti legumer - plante
care se folosesc pentru hrana omului si cultura - priceperea de a lucra pamantul si de
a Ingriji plantele. Are diverse denumiri in principalele limbi de circulatie strdine:
engleza - Vegetable growing, franceza - Cultures maraicheres, italiana - Orticoltura,
germana - Gemusibau, rusa Ovoscevodstvo etc.

Cultivarea plantelor legumicole este cunoscuta din cele mai vechi timpuri ca o
prima activitate practicatd de om, iar ca stiinta a devenit de sine statdtoare prin
sortimentul foarte bogat si variat de specii, diversitatea sistemelor de cultura si
perfectionarea tehnologiilor de cultura care s-au dezvoltat intr-un ritm foarte rapid.
Aceasta evolutie a legumiculturii s-a produs datorita perfectionarii tehnologiilor de
culturd, in special pentru sistemele protejat si fortat.

Legumicultura prezintd o stransa legatura cu multe alte stiinfe ca: botanica,
fiziologia, genetica, pedologia, ameliorarea plantelor, agrochimia, agrotehnica,
fitopatologia, entomologia, mecanizarea agriculturii, biochimia, agrometeorologia,
marketingul, managementul, prelucrarea si valorificarea produselor horticole,
constructiile horticole etc.

Este o stiintd care se ocupa cu studiul particularitatilor botanice si biologice ale
speciilor legumicole, relatiile acestora cu factorii de mediu, particularitatile
tehnologice, In scopul atingerii potentialului productiv al soiului sau hibridului,
obtinerea unor productii de Tnalta calitate si cu profit cat mai mare.

Ca stiinta, LEGUMICULTURA se trateaza in doua parti care sunt strans legate
intre ele:

- legumicultura generald, care trateaza aspecte generale privind particularitatile
biologice ale speciilor legumicole, relatiile acestora cu factorii de mediu, precum si
elaborarea unor tehnologii generale pentru cultura In camp, solarii si sere;

- legumicultura speciala care se ocupa in detaliu de fiecare specie legumicol3,
din punct de vedere al tehnologiei de culturd, in corelatie cu particularitatile lor
botanice si ecologice, sub aspect fundamental, precum si al importantei practice a
acestora in toate sistemele de cultura.
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Legumicultura prezinta doua laturi: obiect si scop.

Obiectul se refera la studierea, cunoasterea precum si Tmbundtdtirea
concomitentd si permanentd a tuturor factorilor care concura la obtinerea de productii
legumicole.

Scopul consta in asigurarea producerii legumelor sub aspect cantitativ si
calitativ, in raport de cerintele consumatorului, utilizand procedee practice adecvate si
cat mai convenabile din toate punctele de vedere.

Obiectul si scopul legumiculturii formeaza un tot unitar si se refera la
producerea legumelor pentru consum, precum si la obtinerea semintelor de specii
legumicole.

Legumicultura este o stiintd cu caracter practic foarte important care se
caracterizeaza prin:

- diversitatea speciilor legumicole cultivate, de la cele cunoscute (tomate, ardei,
vinete, ceapa etc.) la cele mai putin cunoscute si consumate in tara noastra
(anghinare, batat, fenicul de Florenta etc.)

- practicarea celor mai diverse tehnologii de culturd, ca urmare a numarului
foarte mare de specii;

- acordarea unei atentii deosebite fiecarei plante, in functie de specie si sistemul
de cultura practicat ( in special la cultura in spatii protejate unde fiecare planta
este paliseatd, copilitd, ciupita, carnita, sau defoliata);

- posibilitatea consumarii partilor comestibile atat in stare cruda-proaspata cat
si conservata si prelucrata (majoritatea legumelor);

- dificultatea mentinerii in stare proaspata o perioada cat mai mare de timp,
datorita gradului de perisabilitate ridicat (salata, castraveti, ridichi de lung,
madrar, patrunjel de frunze, mazare verde, fasole verde, pepeni galbeni etc.);

- investitii mari in special pentru cultura plantelor legumicole in sistemul de
cultura fortata .

1.2. IMPORTANTA CULTIVARII PLANTELOR LEGUMICOLE

Importanta legumiculturii este datd de insemndtatea pe care o prezinta
legumele pentru om, sub aspect alimentar, economic, terapeutic dar si estetic.

1.2.1. Importanta alimentara a legumelor

Legumele, alaturi de fructe, constituie principala sursa de aprovizionare a
organismului cu vitamine si saruri minerale naturale. Consumul de legume constituie
un indicator de apreciere a nivelului de trai al populatiei unei tari, aspect care rezulta
foarte evident din datele statistice ale UE (Franta, Italia, Spania, Olanda, Belgia etc.)
unde, consumul de legume este cuprins intre 150 si 200 kg/an/cap de locuitor.
Aproximativ unul din patru locuitori (27%) din Uniunea Europeana consuma in 2017
fructe cel putin de doua ori pe zi, In timp ce 37% consumau o data pe zi si restul de 36%
mancau fructe mai rar sau deloc in timpul unei saptamani obisnuite, arata datele
publicate de Oficiul European de Statistici (Eurostat). In comparatie cu consumul de
fructe, un procent putin mai mic, de 23% din populatia UE a consumat legume cel putin
de doua ori pe zi, si un procent usor mai ridicat (40%) o data pe zi (www.green-
report.ro). Din datele statistice reiese faptul ca, in Romania in perioada 2007 - 2015
consumul mediu de legume a atins un maxim in anul 2011 de 162,9 kg/locuitor si un
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minim de 148,7 kg/locuitor in anul 2009. in perioada 2007 - 2015, consumul mediu
de fructe a atins un maxim in anul 2015 de 87,8 kg/loc si un minim de 65,7 kg/loc, in
anul 2009 (https://www.madr.ro.). Ca tendintd generald, se observa o crestere a
consumului pentru fructe si legume, fapt ce denotd ca populatia mananca sanatos.
Efectele favorabile ale consumului asupra organismului uman sunt datorate
continutului chimic complex al legumelor, care alaturi de 74-96% apa acestea contin
cantitdti apreciabile de vitamine, elemente minerale, substante organice etc. si au o
valoare energeticd deosebita (tabelul 1.1.).

Efectul favorabil al consumului de legume asupra sanatatii organismului uman
consta in:

- hidratarea organismului datorita continutului ridicat in apa la legumele
proaspete (75-97%);

- stimularea activitatii sistemului muscular, prin aportul de hidrocarburi
simple direct asimilabile (zaharuri simple, inuling, glicogen etc.);

- aprovizionarea organismului cu aminoacizi vitali: leucing, izoleucing, lizing,
triptofan, histiding, metioning, alanina, fenilamina etc.;

- reducerea grasimilor;

- alcalinizarea plasmei sanguine;

- sustinerea procesului de calcifiere normala si sporirea activitatii enzimelor
prin aportul de saruri minerale:K, Ca, Fe, Mg, Mn, Zn, Fl;

- blocarea activitatii bacteriilor de fermentatie;

- mentinerea permeabilitatii membranelor celulare;

- stimularea activitatii glandelor interne;

- marirea capacitatii de aparare a organismului;

- reglarea metabolismului prin aportul vitaminelor;

- neutralizarea aciditatii gastrice, determinata de consumul alimentelor bogate
in proteine (paine, carne, oud), prin continutul ridicat de elemente minerale bazice (K,
Ca, Na, Fe, Mg, etc.).

In 24 de ore organismul uman are nevoie de 50-70 mg. vitamina C, 1-2 mg
vitamina A, 2-3 mg vitamina B, 2 mg vitamina B, 15-25 mg vitamina PP etc.

Legumele au un continut bogat in vitamine, acestea impreund cu fructele
asigura 90-95% din necesarul de vitamina C, 60-80% din vitamina A, 20-30% din
grupul de vitamine B, 90-100% din grupul de vitamine P si o buna parte din vitaminele
K'si E (Gontea, 1971, citat de Apahidean si Apahidean, 2016).

Continutul in vitamine al speciilor legumicole este diferit in functie de specie si
soi, dar influentat mult de conditiile de clima si tehnologia de cultura aplicata. Prin
consumul zilnic a 250-300g de legume din specii diferite se asigura necesarul de
vitamine pentru o persoana activa.

Vitamina A (carotenul) are un rol important in mentinerea vederii, in formarea
pigmentilor in retina, formarea si mentinerea celulelor care acopera pielea, ochii, gura
si organele interne, ajutd la prevenirea tumorilor canceroase, si se gaseste in cantitati
apreciabile, intre 3-10 mg/g s.p. In morcov, frunzele de patrunjel, spanac, ardei, tomate
sub forma de provitamina (betacaroten) care este transformata de organismul uman
in vitamina A sau retinol. Usturoiul este bogat n vitamina A, siliciu, cu rol important in
refinnoirea mdduvei osoase si producerea globulelor rosii tinere. Tot In usturoi se
gaseste un element foarte rar, germaniul, care favorizeaza formarea fesutului muscular.
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Vitamina A are o mare stabilitate. Totusi expunerea la soare a legumelor un
timp mai indelungat duce la inactivarea acesteia in proportie de pana la 70% (Indrea
si colab., 1979). Necesarul zilnic de vitamina A este de 300-400 pg la copii si 700-
750 pg la adulti.

Vitaminele din complexul B (thiamina, riboflavina, acidul pantotenic) au un rol
important in functionarea normala a sistemului nervos, in metabolismul glucidelor, in
sinteza hemoglobinei etc.

Legumele bogate in complexul de vitamine B sunt: boabele de mazare,
spanac, dovlecel, conopida (vitamina B1), pastarnac, patrunjel de radacina, spanac,
dovlecel, ciuperci (B> ), conopida (Bi2), ardei (Be).

Vitamina C este prezenta in toate legumele sub forma acidului ascorbic, in
cantitati variabile, de la 31a 300 mgla 100g s.p. Se evidentiaza printr-un continut mare:
ardeiul, frunzele de patrunjel, spanacul, conopida, varza, tomatele, gulia s.a.

Sinteza acidului ascorbic este puternic influentata de intensitatea luminii, astfel
ca organele comestibile ale speciilor legumicole bine expuse la soare, sunt mai bogate
in acid ascorbic decat cele umbrite.

Vitamina C se degradeaza usor (prin oxidare) la temperaturi ridicate si prin
pastrare indelungata. La conopidd, fasole verde si spanac, pe parcursul a 24 de ore,
pierderile ajung la 40-50% la temperatura de 20-24°C si numai de 5-10% la
temperatura de 8-10°C. De aceea se recurge la preracirea legumelor verdeturi inainte
de transport (la 4°C).

In cursul pastrarii de lungd durati (4-6 luni), legumele pierd 30-70% din
vitamina C, din acest motiv, se recomanda ca acestea sa se consume in cea mai mare
masurd proaspete. in mediul acid creste rezistenta la oxidare a acidului ascorbic, de
aceea la legumele murate se mentine In cea mai mare parte continutul in vitamina C.

Vitamina E (tocoferol) are rol important in protectia organismului impotriva
cancerului, previne imbatranirea prematura, ajuta la buna functionare a sistemului
nervos si a hipofizei, are rol antihemoragic, fiind implicata in sinteza proteinelor
necesare coagularii sangelui. Vitamina E ajutd la hidratarea pielii, reduce aparitia
cicatricilor si a arsurilor prin hranirea pielii, ajuta la reglarea vitaminei A din organism,
ajuta la cresterea imunitatii, stimuleaza sanatatea ochilor. De asemenea, ajuta corpul
sa utilizeze In mod eficient vitamina K care ajuta la coagularea sangelui.

Aceasta vitamind are actiune antisterilica si se gaseste in cantitate mai mare in
varza alba, varza de Bruxelles, batat, creson, salata, spanac, mazare, ardei.

In legume se gdsesc si alte vitamine necesare bunei functioniri a organismului
uman: K, E, PP, cu rol important in prevenirea unor boli si in echilibrul metabolic al
organismului uman. Vitamina PP se gaseste in fasolea pentru pastdi, mazarea pentru
boabe, conopida, varza creata, varza alba, varza rosie, salatd, spanac, pastarnac,
patrunjel de radacina. Vitamina E se gaseste in telina si salatd, vitamina K in patrunjel
si morcov, vitamina U se gaseste in varza alba. Acidul folic Impreuna cu vitamina By,
favorizeaza producerea globulelor rosii in maduva oaselor

Legumele asigura o gama larga de saruri minerale, predominand elementele cu
caracter bazic Ca, K, Na, Mg, Fe etc. care prin efectul lor alcalinizant neutralizeaza
aciditatea provocata de consumul de alimente bogate In proteine (carne, paine, oud, lapte
etc.). Legumele contin saruri de Ca, P, Fe, K, Mg, S, Cl, Zn, Cu, s.a., care intra in constitutia
scheletului, a diferitelor tesuturi, echilibreaza reactia sucului gastric. Varza, conopida,
salata, ceapa s.a., prin continutul lor ridicat in Ca si P, neutralizeaza aciditatea provocata
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de consumul altor alimente (carne, peste, faind). Unele legume au un rol antianemic
(spanacul, patrunjelul de frunze, salata s.a.), continand cantitati ridicate de Fe.

Sarurile minerale asigura edificiul coloidal al protoplasmelor celulare,
conditioneaza permeabilitatea celulara pentru substante hidrosolubile (Na si Ca ), au
actiune moderatoare asupra permeabilitdfii capilare (Ca, Mg), conditioneaza
excitabilitatea musculara si intervin in mod activ in procesul de coordonare nervo-
musculara (K) etc.

Legumele aduc o contributie in bilantul energetic al omului, prin hidrati de
carbon si prin albumine.

Actiunea energetica este data de continutul apreciabil al legumelor in lipide si
glucide digerabile (celulozd, hemiceluloza si pectina) care imbunatatesc procesul de
digestie.

Glucidele se gasesc in legume sub diferite forme (zaharuri simple, amidon,
glicogen, celulozd) in proportii cuprinse intre 2,0 si 18,0 % din s.p. Se evidentiaza
printr-un continut mai ridicat usturoiul, mazarea boabe, pepenii, ceapa, morcovul,
sfecla rosie si hreanul.

Legumele asigura organismului fibrele celulozice necesare bunei functionari a
aparatului digestiv.

Protidele continute de legume aduc in hrana omului cca. 5-10 % din totalul
necesar. Se remarca printr-un continut mai mare in protide, intre 2 si 8 % ciupercile,
mazdrea, bobul, usturoiul, patrunjelul de frunze, conopida si spanacul.

Lipidele se gasesc in cantitate mai mica in legume, remarcandu-se ardeiul cu cel
mai mare continut (1%). Din aceastd cauza legumele constituie alimente de baza in
regimul de slabire.

Acizii organici malic, oxalic si acidul lactic, care se formeaza in procesul de
murare si alti acizi, fac parte din continutul legumelor, dand gust placut si racoritor
acestora. Macrisul, reventul, spanacul etc, au un continut ridicat de acid oxalic,
daunator pentru organism, ca atare trebuie limitate din alimentatia copiilor, iar atunci
cand sunt folosite trebuie sa se serveasca cu branzeturi care contin calciu si numai in
ziua 1n care au fost preparate.

Unele legume contin uleiuri eterice, care se gasesc sub forma unor compusi cu
sulf, jucand rol de antibiotice naturale care se mai numesc si "fitoncide". Astfel de
substante se gasesc in hrean, ceapad, usturoi, praz, ridichi, fenicul, felind, marar si au un
efect bactericid.

O serie de cercetdtori au pus in evidenta existenta unor fitoncide in multe specii
legumicole precum: varza, morcovul, ceapa, busuiocul s.a., asigurand o buna igiena a
alimentatiei ( Soare si colab., 2016; Tutulescu si colab., 2016; Sima, 2012)

1.2.2. Importanta terapeutica a legumelor

Pe langa rolul alimentar, speciile legumicole au un rol terapeutic deosebit
asupra organismului uman. Din vremuri foarte indepartate este cunoscut faptul ca
multe afectiuni erau prevenite sau tratate pe cale naturala prin consumul de legume,
fructe si ierburi, proaspete sau preparate.

Prin efectele multiple, consumul de legume constituie un mijloc preventiv de
combatere a diferitelor boli, cum ar fi ateroscleroza.

De exemplu, tomatele sub forma de suc sau in stare proaspata au valoare
nutritiva deosebita datorita continutului lor bogat in vitamine: A, C, B, E, si K si saruri
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minerale: Fe, K, Cu, Mg, P, Cl. Acestea au proprietatea de a reduce vascozitatea sangelui,
de al fluidifica, prin aceasta contribuind la reducerea riscului de tromboze, prevenind
totodata instalarea aterosclerozei sau a altor afectiuni ale vaselor de sange. Tomatele
mai au proprietatea de a stimula secretia sucului gastric si a pancreasului (Dinu si
colab., 2016; Soare si colab., 2019).

Varza albd este considerata de foarte multi specialisti ca fiind un veritabil
aliment-medicament. O bogata experientd traditionald, confirmata si de numeroase
studii stiintifice, recomanda consumul verzei crude, mai ales al sucului obtinut din
varzd, in tratamentul ulcerului. Sucul de varza are proprietati cicatrizante datorita
continutului de saruri de potasiu, sulf, vitamina U si vitamina K, antihemoragica.
Frunzele de varza puse direct pe rani le vindecs, iar durerile scad 1n intensitate.

Prin fierbere se distruge vitamina U. De aceea este bine ca varza sa fie
consumata proaspata, ca salatad. Bogatia de sulf ( 100 mgla 100 g s.p.), arsenic, calciu,
fosfor, cupru, iod explicd marea ei valoare pentru remineralizarea organismului. Varza
este antiscorbuticd, revitalizanta. Sulful ii confera proprietatea de a fi dezinfectanta si
tonificantd, actionand eficace in boli ale aparatului respirator, in anumite eczeme, in
seboree, in general in protectia pielii.

Varza rosie avand un continut mare in antociani trebuie consumata in amestec
cu varza alba.

Morcovul contribuie la cresterea numarului de globule rosii si a continutului in
hemoglobinag, vindecd icterul si tuberculoza; se recomanda contra constipatiei datorita
celulozei care curata intestinele, in bolile de ficat, se foloseste sub forma de cataplasme
pentru furuncule. Un studiu realizat recent in SUA a aratat cad o leguma banald, cum e
morcovul, poate fi de folos In lupta cu cancerul de prostata (http://www.ziare.com).

Ceapa Printre beneficiile pentru sanatate ale acesteia se numara tratarea
racelilor, a astmului bronsic, infectiilor bacterine, problemelor respiratorii, anghinei
pectorale si tusei. Ceapa este cunoscuta pentru faptul ca respinge insectele insetate de
sange. Inclusiv specialistii confirma faptul ca ceapa este un remediu excelent pentru
persoanele cu apetit scazut si pentru cei care sufera de ateroscleroza. In plus, ceapa
amelioreaza simptomele celor care sufera de astm cronic, bronsita alergica, tuse si
raceald si este considerata un factor de sdnatate si longevitate, care stimuleaza
activitatea sistemului nervos hepatic si renal.

Usturoiul scade colesterolul si trigliceridele serice, prevenind instalarea
aterosclerozei si are un pronuntat efect de antiagregant plachetar; este hipotensiv si
responsabil cu imbunatatirea circulatiei periferice si cu reducerea spasmelor vasculare
(chiar si in arterita); este coronarodilatator cu indicatii in cardiopatia ischemica; are
actiune favorabila in unele afectiuni digestive, cum ar fi diareea, dizenteria, balonarile
sau colici digestivi; se manifesta ca un antiseptic pulmonar in cazul unor afectiuni
respiratorii, cum sunt bronsitele si astmul, in gripe, rinite si emfizem; are, de asemenea,
actiune diuretic3, fiind indicat in diatezele urice. El contribuie la eliminarea acidului
uric si a uratilor si de aceea este recomandat in guta, artritism si unele forme ale bolii
reumatismale. In concluzie, se poate spune ci usturoiul este un protector al
principalelor aparate care asigura functionarea normald a organismului (circulator,
digestiv, endocrin si urinar).

Telina in antichitate era consideratd o planta sfant3, fiind cunoscuta de catre
romani ca o plantda cu deosebite nsusiri medicale si de vechii chinezi ca o planta
harazita sa mentind agerimea si tineretea spiritului. Datorita proprietatilor sale
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depurative si diuretice, telina poate fi consumata in curele de slabire, inlesnind
procesul de eliminare a toxinelor din organism si ajutand la digestie. Cercetdri recente
ale oamenilor de stiintd americani au demonstrat ca uleiul esential de telina are rolul
de a calma sistemul nervos central, ajutand totodatd si la scaderea hipertensiunii
arteriale.

Anghinarea, cunoscuta in tara noastra mai mult ca planta medicinald decat
alimentara, este un exceptional drenor biliar, depurativ si tonic al ficatului; stimuleaza
digestia prin imbunatatirea secretiei biliare, reduce nivelul colesterolului si faciliteaza
arderea grasimilor, Inlaturd constipatia si stimuleaza activitatea rinichilor,
regenereaza si protejeaza celula hepatica. Aceasta specie este nelipsita din bucataria
mediteraneana.

Ridichea, in special cea neagra favorizeaza o circulatie corecta a sangelui,
ducand la scaderea colesterolului si prevenind aparitia bolilor de inima, calmeaza tusea
si duce la eliminarea substantelor nocive din bronhii si plamani, actioneaza ca un
sedativ asupra sistemului nervos. In ceea ce-i priveste pe copii, ridichea neagra poate
fi un excelent remediu impotriva rahitismului, ajutdnd la fixarea calciului si la
fortifierea organismului, optimizand procesul de crestere si dezvoltare. Datorita
continutului ridicat in rafanol, vitaminele B si C, magneziu, fier, calciu si iod, este
recomandata in litiaza biliara, insuficienta hepatica, afectiuni pulmonare, tuse,
reumatism, guta, artritd, astm, alergii, boli de piele, etc.

Pdtrunjelul este stimulent general si nervos, antiseptic al sangelui, al tubului
digestiv si al cdilor urinare, vasodilatator, vermifug, diuretic etc. Se recomanda in lipsa
poftei de mancare, in infectii, leucoree, pistrui, contra intepaturilor de insecte,
impotriva mirosului neplacut al cavitatii bucale, In anemie, contra rahitismului etc.

Feniculul de Florenta este o sursa excelenta de vitamina C, de fibre dietetice,
potasiu, acid folic, niacina, precum si fosfor, minerale, calciu, magneziu, fier, si cupru.
Ca o sursa foarte buna de fibre, ,bulbul” de fenicul poate ajuta la reducerea nivelului
crescut al colesterolului, elimina toxinele potential cancerigene din colon. Feniculul
este, de asemenea, o sursa foarte buna de potasiu, un mineral care ajuta la scaderea
tensiunii arteriale

intr-o ceasca de fenicul avem: 10,8% din valoarea zilnica de fibre, 5,9% din
doza zilnica de acid folic si 10,3% din doza zilnica de potasiu.

Broccoli are efect anticancerigen, antianemic, bactericid, antiinflamator,
diuretic si depurativ, contribuie la reducerea hipertensiunii, a valorii glicemiei si la
echilibrarea sistemului nervos.

Vinetele contribuie la scaderea colesterolului din sange, previn accidentele
vasculare, sunt diuretice, laxative, antianemice, calmante, cu un usor efect narcotic,
stimulent al functiei hepatice si pancreatice etc.

Fasolea ajutd la sciderea zaharinei din sange, regleaza functiile inimii si
datorita faptului ca este o leguma usoara (fasolea verde) se recomanda diabeticilor.

Un inconvenient pentru speciile legumicole pe care le folosim ca alimente este
legat de vehicularea agentilor patogeni (oua de viermi intestinali, bacterii, protozoare),
ca urmare a fertilizarii culturilor cu gunoi de grajd. De asemenea, excesul de
ingrasaminte (mai ales a celor pe baza de azot) ca si rezidiile de substante
insectofungide sau nerespectarea timpului de pauzad necesar pana la recoltare, dupa
efectuarea tratamentelor fito-sanitare, pot duce la obtinerea unor produse poluate,
daundtoare organismului. Este stiut faptul ca acumularea azotului mineral in legume,
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sub forma de azotati, care se transforma in organism in nitrati, produc fenomene de
intoxicatie sau unele boli. Din acest punct de vedere se impune aplicarea unor
tehnologii cat mai corecte si rationale, fara excese, cu respectarea stricta a pauzelor
dupa tratamente (recomandate fiind tehnologiile ecologice).

1.2.3. Importanta legumelor in industria cosmetica

Fructele si legumele au inceput sa intre serios pe piata produselor cosmetice
din ultimii ani, fiind preferate de catre majoritatea clientilor pentru proprietatile lor
naturale si bogatia de minerale si vitamine cu rol hotarator in ingrijirea pielii sau a altor
organe ale corpului.

Pe langa valoarea alimentarad si terapeuticd, legumele constituie un izvor
nesecat de materii prime pentru industria cosmetica. Extractele din plantele
(sdpunuri, geluri, creme), produse pentru mascara, masti pentru fatd, produse pentru
par, pentru igiena cavitatii bucale etc.

Lista legumelor cu efect bun pentru sanatatea si frumusetea noastra se poate
intinde pe pagini intregi, important este sa intelegem cd meritd sa consumam cu
placere diverse specii legumicole pentru a fi mai sanatosi si mai placuti la infatisare.
Suplimentar, se poate beneficia si de produsele cosmetice care au la baza specii
legumicole sau condimentare si aromatice, dar numai daca sunt oferite de laboratoare
certificate si cu traditie in acest sens sau sunt preparate de cei care le si folosesc.

1.2.4. Importanta economica a legumelor

Sub aspect economic, legumicultura detine pe plan mondial 2% din suprafata
agricold, participand la realizarile valorice din ansamblul agriculturii cu cca. 30%, date
statistice care subliniaza eficien{a economica deosebit de ridicatd a acestei ramuri, in
economia intregului sistem al agriculturii ( Soare Rodica, 2010).

Importanta economica a legumelor este determinatd de particularitatile si
specificul sectorului legumicol in comparatie cu alte ramuri ale agriculturii.

Suprafata cultivata cu specii legumicole, In Romania, a scazut incepand cu anul
2010 ajungand la nivelul anului 2018 la 226,3 mii ha fata de 262,7 mii ha cat erau in
anul 2010 (tab.1.2.). In cea ce priveste productia totald de legume se observa ci si
aceasta a scazutde la 3863,6 mii tin anul 2010 la 3797,4 mii tIn anul 2018. Se constata
o crestere a productiei la nivelul anului 2013, crestere care nu s-a mentinut in anii
urmatori ajungand Tn 2018 sub nivelul productiei totale a anului 2010 (tabelul 1.2.).

Tabelul 1.2
Evolutia suprafetelor si a productiei de legume cultivate in Romania
in perioada 2010-2018( prelucrare dupa http://statistici.insse.ro)
Specificare/ 2010 2012 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2018
an
Suprafata 262,7 | 2589 259,0 |239,4 | 2394 | 2281 | 2263
(mii ha)
Productia 3863,6 | 35353 |3961,0 |3802,5 | 3673,5 | 3358,3 | 3797,4
totala(mii t)
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