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CUVANT INAINTE

Legumele se consumd 1in stare crudd, preparate,
congelate sau deshidratate, contribuind astfel la diversificarea
alimentatiei. Acestea sunt bogate In vitamine, minerale si
antioxidanti si prin consumul frecvent au efecte favorabile
asupra sanatatii omului. Lipsa acestor componente poate
provoca deficiente si boli In organism.

Legumicultura este o ramura a horticulturii care se ocupa
cu teoria si practica cultivarii plantelor legumicole. Pentru a
intelege subiectul legumiculturii este necesard cunoasterea
speciilor legumicole, particularitatile lor biologice, ecologice si
tehnologice.

Cartea se adreseaza in primul rand studentilor de la
facultatile de profil agricol dar si micilor legumicultori dornici
de a cunoaste metodele si tehnicile de obtinere a productiei
legumicole.

Lucrarea este sistematizata intr-o forma didactica
atractivd, usor de asimilat s1 cu numeroase informatii stiintifice
referitoare la tehnologia de cultivare a legumelor, astfel incat
viitorii specialisti sa poatd insusi si apoi aplica cu succes aceste
notiuni.

Prin sugestiile cititorilor aceastd carte poate fi mult
imbunatatita pe baza experientelor din practica si am
convingerea cd prin continutul si forma sa poate reprezenta o
baza de pornire pentru viitorii legumicultori.

Autorul
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NOTIUNI INTRODUCTIVE

,»Tehnologii de culturd” este cel de al doilea volum al
lucrarii ,,Manual de legumiculturd” si prezinta sistemele
tehnologice de cultivare a speciilor legumicole.

Politicile si strategiile de Tmbunatatire a sistemelor de
productivitate a culturilor includ utilizarea durabila a diversitatii
legumelor pentru a dezvolta soiuri imbundtétite si bine adaptate.
Introducerea tehnologiilor inovatoare de productie va creste
randamentul, calitatea si siguranta legumelor.

Tehnologia de culturd, parte componentda a sistemului
legumicol, reprezintd o insumare a metodelor si procedeelor
tehnice specifice aplicate asupra solului, precum si asupra
plantelor 1n perioada de vegetatie, in scopul obtinerii productiei
legumicole.

La stabilirea tehnologiilor se au 1in vedere
caracteristicile morfologice, biologice si ecologice ale speciei
legumicole, precum si conditiile de organizare §i amenajare a
asigurare cu mijloacele de munca necesare, etc. Cu toate
acestea, productia este adesea limitatd de anumiti factori:
variatiile de temperatura, disponibilitatea redusa a apei de
irigare, salinitatea, atacul patogenilor si ddunatorilor. Succesul
in productia de legume, depinde in mare masurd de modul de
planificare a operatiunile agricole: selectia amplasamentului,
calitatea apei, selectia speciilor si a cultivarelor cu buna
adaptabilitate la conditiile de mediu.

Elementele esentiale ale tehnologiei legumicole se
bazeazd pe un flux de lucrari si operatiuni succesive in
desfasurarea ciclului biologic si al perioadei de vegetatie, si
anume: alegerea cultivarului, stabilirea locului in asolament,
pregatirea terenului, producerea rasadurilor, infiintarea
culturilor (prin semanat sau plantare), ingrijirea culturilor,
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identificare si managementul daunatorilor si bolilor, recoltarea
si conditionarea produselor obtinute.

Stabilirea tehnologiilor diferentiate de cultura a speciilor
legumicole, se bazeazd pe cunoasterea particularitatilor
biologice, ecologice si agrotehnice a acestora. Speciile
legumicole, majoritatea dicotiledonate si  mai putine
monocotiledonate (Liliaceae, Poaceae), fac parte din
increngatura Angiospermatophyta, fiind grupate in 14 familii
botanice si din increngatura Mycophyta, la care apartin
ciupercile comestibile:

1. Familia Apiaceae (Umbelliferae)
. Familia Asteraceae (Compositae)
. Familia Brassicaceae (Cruciferae)
. Familia Chenopodiaceae
. Familia Convolvulaceae
. Familia Cucurbitaceae
. Familia Fabaceae (Leguminosae, Papilionaceae)
. Familia Lamiaceae (Labiatae)
. Familia Liliaceae
10. Familia Malvaceae
11. Familia Poaceae (Gramineae)
12. Familia Polygonaceae
13. Familia Solanaceae
14. Familia Tetragoniaceae
15. Familia Agaricaceae
16. Familia Polyporaceae
17. Familia Strophariaceae
Clasificarea plantelor legumicole 1in functie de
elementele comune de tehnologie aplicatd, grupeaza specii din
familii botanice diferite, dupa cum urmeaza:
» Grupa tehnologica a legumelor radacinoase;
» Grupa tehnologica a legumelor tuberculifere;
» Grupa tehnologica a legumelor bulboase;
» Grupa tehnologica a legumelor frunzoase;

O 03O L B Wi
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» Grupa tehnologica a legumelor varzoase;

» Grupa tehnologica a legumelor pentru pastai,
seminte verzi si capsule;

» Grupa tehnologica a legumelor solano-fructoase;

» Grupa tehnologica a legumelor bostanoase;

» Grupa tehnologica a legumelor perene.

Aceastd grupare a speciilor legumicole se regaseste in
continutul celor noud capitole. In ce priveste ordinea acestora, s-a
avut in vedere descrierea grupelor de plante legumicole a caror
organe comestibile sunt de naturd vegetativd (subterane si
supraterane) si apoi cele de naturd generativa sau de fructificare. in
cadrul fiecarui subcapitol se prezintd o singura specie legumicola
din cadrul grupei respective, iar modul de structurare are in vedere
prezentarea generald a speciei si tehnologia de cultura (Duta, 2005).

Prezentarea generala cuprinde:

» origine si aria de raspandire

» importanta si mod de utilizare

» particularitati biologice si botanice

» relatiile cu factorii ecologici

Tehnologia de cultura cu urmatoarele secvente:
metode de cultivare
sortiment de cultivare
plante premergatoare (locul in asolament)
pregatirea terenului
infiintarea culturilor

» prin semanat direct:

v'epoci de semanat

v/cantitati de seminte/ha

v'scheme de semanat

v'adancimi de semanat

v'magini de seménat

» prin rasad:

vloc de producere si mod de pregitire

v'epoci de semanat

VVVYVYY
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v'cantitati de seminte/ha
v'lucrari de ingrijire aplicate rasadului
v'epoci de plantare
v'scheme de plantare
» lucrari de intretinere:
» cu caracter general
» cu caracter special
» recoltarea
» epoci si metode de recoltare
» productii medii/ha.
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I. TEHNOLOGIA PLANTELOR
LEGUMICOLE RADACINOASE

Plantele legumicole din grupa tehnologica radacinoase
apartin la familii botanice diferite, sunt anuale sau bienale,
criteriul comun fiind reprezentat de organul comestibil, radacina
ingrosata. Aceasta se tuberizeaza prin depozitarea substantelor
nutritive de rezerva, pastrandu-si functiile de baza, de fixare a
plantei in sol si de absorbtie a apei cu substantele nutritive
(Tabelul 1.1.).

Tabelul 1.1.
Plante legumicole din grupa radicinoase
Nr. Planta Denumirea stiintifica Familia
crt. legumicola botanica
1. Morcoy Daucus carota L., convar.
sativus (Hoffm.); Hajek
2. Petroselinum crispum
Patrunjel Mill., convar. radicosum
Mill. Apiaceae
3. Pastirnac Pastinaca  sativa L.,
convar. hortensis Ehrh.
4. . Apium  graveolens L.,
Telind convar. rapaceum Mill.
> Sfecla rosie Beta VUI.ggns L., Chenopodiaceae
ar. conditiva
6. |Ridichi: Raphanus sativus L.
-de luna -convar.sativus (Mill); Brassicaceae
-de vard-iarnd |-convar. niger (Mill);
7. |Batatul Ipomea batatas Convolvulaceae

Incadrarea plantelor legumicole rddacinoase In aceeasi
grupa tehnologica se justificd prin urmatoarele caracteristici
comune:
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* partea comestibild este reprezentatd de acelasi organ
morfologic, radacina ingrosata sau tuberizata;

* sunt specii bienale, cu exceptia ridichilor de luna, care
sunt anuale;

* prezintd exigente ecologice asemadnatoare, ceea ce
permite aplicarea unor secvente tehnologice comune:

- se cultiva prin semanat direct in camp, iar la telina, se
produce rasad, dar si vegetativ la batat pentru care se produce
rasad;

- avand cerinte reduse fatd de caldurd, majoritatea
culturile se infiinteaza primavara devreme, iar unele chiar din
toamna (pastarnac, patrunjel), iar batatul in luna mai;

- nu suporta fertilizarea cu gunoi de grajd in anul de
cultura (cu exceptia telinei) deoarece, pe de o parte, se
depreciaza partea comestibild prin ramificarea radacinilor
tuberizate, iar pe de alta parte, se reduce rezistenta la pastrare;

- necesitd un pat germinativ bine pregatit pentru ca
semintele sunt, in general, mici si au o perioada de germinare si
de rasarire indelungata;

- atat semanatul cat i recoltarea se pot mecaniza, ceea ce
mareste  productivitatea muncii, reducidndu-se totodata
cheltuielile de productie.

In Romania, suprafata cultivati cu radicinoase este de
18182 ha, cu o productie totalda de 232,0 mii t/an (Anuarul
Statistic, 2019).
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1.1. MORCOVUL
Engleza: carrot. Franceza: carotte.
Germana: Mohre; Karotte.

1.1.1. Caracterizare generala

Origine, arie de raspandire si importanta

Morcovul provine din specia salbatica ce creste in flora
spontand din India de nord-vest, Asia centrald si Asia de sud-
vest, precum si din bazinul Marii Negre si Marii Mediterane,
fiind cunoscut ca plantd medicinala, cu peste 1000 de ani 1. H.,
de greci, romani, arabi.

in Europa, morcovul a fost luat in cultura in secolele XII-
XIII, in Spania, de unde s-a raspandit in celelalte tari ale
continentului.

Morcovul cultivat provine in urma mutatiilor genetice
din formele bogate in pigmenti antocianici, ce prezinta culori de
la violet la rosu inchis, din care, in secolul XVII, legumicultorii
olandezi au obtinut forme de culoare portocalie care s-au
raspandit In toatd lumea.

Morcovul (Daucus carota L.), este printre cele mai
importante legume radacinoase din familia Apiaceae si cultivat
in intreaga lume. In prezent, morcovul se cultivi pe aproximativ
1 mil. ha, productia mondiala fiind de 20,5 mil.t. Asia detine cea
mai mare suprafatd, de peste 28 %, mari cultivatoare pe plan
mondial fiind China, Japonia, SUA.

Suprafata cultivata cu morcov in UE este de peste 107960
ha in anul 2021. Se evidentiaz cu suprafete mai mari Polonia cu
17500 ha, urmata de Franta (16600 ha), Germania (14900 ha),
Anglia, Italia.

In Romania, morcovul a fost cunoscut de prin secolul al
XVll-lea, la inceput cel furajer, apoi subspecia comestibila
(sativus). In prezent se cultiva in toat tara, in sistem gradinaresc
si in ferme mari, amplasate, de regula, in zonele cu temperaturi
moderate §i un regim pluviometric bogat, pe soluri mijlocii sau
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usoare, in special pe aluviunile din luncile raurilor, ocupand
peste 60 % din suprafata cultivatd cu radacinoase. Suprafata
cultivatd cu morcov, in Romania este 7570 ha in 2021, fiind pe
locul sase in UE (Eurostat, 2020).

Rédacina ingrosata este utilizatd pe scard larga datorita
bogatiei sale in carotenoizi, antociani, fibre alimentare, vitamine
si minerale si alti nutrienti. Aceasta este o sursa importanta de
antioxidanti, cel mai abundenti compusi antioxidanti gasiti n
morcovi sunt o- si P-caroten, vitamina E si antocianina.
Nivelurile acestor pigmenti antioxidanti gésiti in diferite soiuri
sunt responsabile pentru colorarea morcovilor.

Raédacinile ingrosate de morcov prezintd, in functie de
cultivar, un continut de 12-14 % s.u., din care 6-9 % glucide,
0,7-1,5 % protide, 0,2-0,3 % lipide, 50-300 mg/kg s.p. caroten
(alfa si beta caroten), vitamine (C 30-90 mg/kg s.p., E 20-25
mg/kg s.p., K, Bi, B2, etc.), substante minerale (Ca 30-50
mg/100 g s.p., P 40-50 mg/100 g s.p., K 200 mg/100 g s.p., Mg
20-30 mg/100 g s.p., Fe 0,5-1 mg/100 g s.p. s.a.), pectine, uleiuri
eterice (terpene), baze purinice, licopen, xantofila, pectina, etc.

Compozifia biochimicda a partii comestibile este
determinatd de factorii genetici, dar intr-o masura considerabila
si de conditiile pedo-climatice, precum si de programul de
fertilizare utilizat. Continutul in caroten (provitamina A) si, in
general, calitatea productiei sporesc, atunci cand se fertilizeaza
cu minerale pe un sol bine aprovizionat cu N, P, K, Mg. Prin
aplicarea dozelor ridicate de azot, de 150-300 kg/ha, se
acumuleaza in radacini cantitati de nitrati de patru ori mai mari
comparativ cu folosirea unor cantitati de 30-60 kg/ha (Zuang,
1982). Astfel, proprietatile biochimice ale morcovilor depind de
tipul si doza de ingrasdminte.

Alimentatia cu morcovii oferd diverse beneficii pentru
sandtate datoritd compozitiei lor nutritionale si capacitatii
antioxidante. Prin continutul ridicat in vitamine, in special
provitamina A, dar si in saruri minerale si fibre pectocelulozice,
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care permit retinerea radicalilor liberi si a colesterolului,
morcovul are importante Insusiri terapeutice. Este benefica
utilizarea acestuia in tratamentul unor afectiuni digestive,
hepatice, oftalmologice, ale sistemului nervos, in anemii si
reumatism, tulburari de crestere la copii, etc. Sucul proaspat de
morcov este un solvent natural al formatiunilor ulceroase si
canceroase, are efect energizant si antiinfectios, prevenind
infectiile la nas, gat, sinusuri, etc.. Morcovul se consuma in stare
cruda, fie ca atare, fie ca salate, singur sau in amestec cu alte
legume, Se poate prepara sun forma de tocana sau supe.

Réadacinile de morcov se pot deshidrata, congela, se poate
obtine faina, ulei, sucuri si conserve (de legume, peste, carne),
constituind o importantd materie prima pentru industria alimentara.

Din seminte se prepard ceaiuri i lotiuni folosite in
cosmetica.

Morcovul prezinta o foarte buna capacitate de pastrare in
stare proaspatd, de peste sase luni, atdt in spatii cu atmosfera
controlatd, cit si in depozite mai rudimentare, asigurand
consumul populatiei cu legume proaspete in timpul perioadei
reci din an.

Sub aspect economic, cultura de morcov poate fi
deosebit de profitabild prin realizarea a doua productii pe an:
timpurie, care se valorifica incepand din luna mai la preturi
ridicate, de obicei sub forma de legaturi si cea de toamna,
destinata pastrarii pentru sezonul rece. Culturile In Romania, se
practicd mai mult de fermierii de subzistenta deoarece este usor
de cultivat si nu necesitd o cantitate mare de Ingrasaminte.

Caracteristici biologice

Morcovul este plantd bienald, care in primul an are o
crestere vegetativd, formand rozeta de frunze si radacina
ingrosata, iar in anul II, fructifica, dezvoltand tulpini florale, cu
flori, fructe si seminte (Figura 1.1.).
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Fig. 1.1. Fazele ontogenezei la morcov

Radacina principala este pivotanta si ajunge la adancimi
de peste 60 cm, iar radicinile secundare sunt subtiri, dispuse pe
patru randuri, in lungul pivotului, intinzandu-se pe o raza de 20-
30 cm. Organul comestibil, rdddcina Ingrosata, se formeaza prin
depunerea substantelor de rezerva la 30-40 de zile de la rasarire,
in faza de 4-5 frunze, in axul epycotil (capul radacinii ingrosate),
in axul hypocotil (gatul radacinii ingrosate) si in raddcinifa
plantulei (radacina ingrosata propriu-zisa), procesul fiind de 65-
140 de zile, in functie de culivar. Forma (cilindrica, conica,
sfericd), dimensiunea, raportul dintre cilindrul central si
parenchim (cu cat cilindrul central este mai mic §i mai intens
colorat cu atat soiul este mai valoros) etc. a radacinii ingrosate,
variaza in functie de cultivar, dar si de factorii externi (conditii
pedo-climatice, agrotehnica aplicata, atacul unor daunatori, etc.).

Culoarea radacinii este variatd si poate fi portocalie,
galben, violet, rosu sau alb. Continuturile diferite de pigmenti
sunt responsabile pentru diferitele culori. Odatd cu dezvoltarea
secventierii, au fost gasite mai multe gene functionale legate de
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